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Résumé
Fallu, J. (2003) Évaluation du potentiel de récolte des champignons forestiers comestibles
dans les boisés de l'Estrie, Québec. Mémoire de maîtrise, Département de géographie et
télédétection. Université de Sherbrooke, Sherbrooke, 184 p.
Comme de nombreux champignons comestibles sont difficiles à cultiver, l'utilisation de ces
espèces à des fins commerciales doit passer par la récolte en milieu naturel. Au Québec, de
nombreux organismes travaillent au développement de la forêt privée afin de mieux utiliser
les ressources du milieu et de diversifier l'économie liée aux produits forestiers, comme par
exemple les champignons. Le principal objectif de cette recherche est d'évaluer le potentiel de
récolte des champignons forestiers comestibles en Estrie. Pour y arriver, on a mis en place six
sites d'échantillonnage de 2 ha où la cueillette des champignons s'est déroulée sur une base
hebdomadaire, de Juin à octobre. On a répertorié 21 espèces comestibles dont quatre offrent
un bon potentiel de récolte : Armillaria ostoyae, Lactarius thyinos, Leccinum aurantiacum et
Pleurotus ostreatus. Le peuplement offrant le meilleur rendement est la forêt mixte de
succession (14 kg/ha de champignons frais), alors que les plus faibles rendements
appartiennent à la plantation d'épinettes blanches (1,3 kg/ha) et à la sapinière à thuya (2,0
kg/ha). Les rendements respectifs des sapinières à bouleau jaune, à épinette rouge et à frêne
noir sont de 5,0, 5,8 et 4,4 kg/ha. Ces rendements sont plus faibles que ceux mesurés en
Abitibi (Miron, 1995) et beaucoup plus faibles que ceux mesurés en Gaspésie (Guérette,
2001). Ces auteurs obtenaient des rendements maximum respectifs de 22,8 et 96,1 kg/ha. En
analysant les données météorologiques et celles des mycologues, on constate, qu'en 2002, la
saison fut trop sèche et donc peu productive. C'est la première fois que ce genre de travail est
réalisé en Estrie.
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1. Introduction
Le Québec est une région en grande partie recouverte de forêts exploitées depuis le début de la
colonisation, soit depuis quatre siècles. La conservation de la ressource ligneuse est cependant
sujette à caution à cause de la coupe intensive. Il est donc de plus en plus répandu de regarder
la forêt sous un angle de développement durable (Deslandes, 2001). Tout de même, certains
exploitants forestiers ou cultivateurs effectuent une coupe totale de leurs boisés pour tirer un
profit de la vente du bois. Ainsi, de nombreuses municipalités régionales de comté (MRC) ont
dû adopter une réglementation permettant de contrôler le déboisement abusif. Il existe donc de
nombreuses sources de conflits entre la production de matière ligneuse, le récréo-tourisme, les
fonctions écologiques de la forêt et certains loisirs de plein air (Deshaies, 2002). De nouvelles
approches sont aujourd'hui mises de l'avant pour découvrir le potentiel multiressource de nos
forêts afin de donner une valeur aux boisés, autre que la seule valeur du bois. Ces ressources
peuvent être, par exemple, la culture du ginseng à cinq folioles (Robitaille, 2000) ainsi que la
récolte de l'if du Canada (Tunnel, 2000), du thé du Labrador, du bleuet, de la fougère à
l'autruche et du lycopode à massue (Guérette, 2001). Même la chasse au cerf de Virginie peut
maintenant constituer une source de revenu d'appoint, tout en limitant les problèmes
d'intrusion (Anonyme, 2002). Les champignons forestiers sauvages font aussi partie de ces
ressovuces qui doivent être évaluées et quantifiées afin d'établir leur valeur commerciale et
pour en tirer avantage. La cueillette agrotouristique et commerciale de champignons pourrait
éventuellement participer à la diversification de l'économie liée à la foresterie. L'agotourisme
est défini comme étant « une activité touristique complémentaire à l'agriculture ayant lieu sur
une exploitation agricole. Il met en relation des producteurs (trices) agricoles avec des touristes
ou des excursionnistes, permettant ainsi à ces derniers de découvrir le milieu agricole,
l'agriculture et sa production à travers l'accueil et l'information que leur réserve leur hôte »
(Chalifour et al, 2001). D'après Weigand (2000), les forêts d'Amérique du Nord ont une
grande possibilité d'of&ir, aux touristes provenant de zones densément peuplés d'Europe et
d'Asie, le plaisir de cueillir eux-même leurs champignons dans des environnements beaucoup
plus sauvages que dans leur propre pays. D'après Pilz et Molina (1996), la récolte de
champignons sauvages est ime activité touristique qui peut attirer une clientèle internationale,
surtout en provenance du Japon où la récolte est en décroissance. 11 existe en Oregon un
package mushroom tour dans lequel les touristes sont guidés pour ramasser des champignons
sauvages en forêt, expérimenter des coutumes locales et voir leurs champignons préparés par
des chefs cuisiniers. D'après Miron (1995) et Deslandes (2001), cette activité peut être
génératrice d'un revenu complémentaire intéressant pour des exploitants forestiers, mais ne
constitue pas une source première de revenus, quoiqu'il ait déjà été démontré que la valeur
monétaire des champignons et autres produits forestiers secondaires d'une forêt dépassait
parfois la valeur des arbres (de Geus and Redhead, 1992 ; Norvell, 1995 ; Bérard et Prescott,
2000). Dans un contexte de développement durable des forêts, la mise en valeur de ressources
non ligneuses, comme les champignons, est une avenue qui mérite d'être explorée. De plus,
l'intérêt grandissant de la population pour les produits du terroir et de la nature ouvre la porte à
ce marché en expansion.
En occident, la culture des champignons, c'est-à-dire la production de carpophores
(fructifications) de façon contrôlée, n'a débuté qu'au début du XVIII® siècle en France avec la
cidture du champignon de couche, Agaricus bisporus (Pomerleau, 1980). Depuis ce temps,
quelques autres espèces ont pu être cultivées, comme celles du genre Pleurotus (Chang and
Hayes, 1978). À part quelques exceptions, la presque totalité des espèces cultivées sont
saprophytes. En effet, leur nutrition ne dépend pas d'autres organismes à chlorophylle, comme
c'est le cas pour les espèces dites parasites ou mycorhiziennes, ce qui rend ces dernières
beaucoup plus difficiles à cultiver. Comme de nombreux champignons présentant un fort
potentiel gastronomique sont mycorhiziens (bolets, chanterelles, etc.), l'obtention de
carpophores de ces espèces à des fms agrotouristiques ou commerciales doit obligatoirement
passer par la récolte en milieu naturel.
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A partir de cette problématique, on peut émettre une hypothèse concernant la récolte des
champignons et leur utilisation dans un but agrotouristique. En effet, nous pensons qu'il est
possible d'obtenir des informations sur le rendement (kg/ha), l'habitat, la saison de cueillette
et le potentiel de récolte des champignons forestiers en Estrie en appliquant ime méthode
d'inventaire éprouvée, celle de Miron (1995), développée pour un milieu boréal à forêt
homogène, en l'adaptant au milieu tempéré avec une forêt plus diversifiée.
L'objectif principal de cette recherche est d'évaluer le potentiel de récolte des champignons
forestiers comestibles en Estrie.
Les objectifs spécifiques sont :
- de déterminer, sur le terrain, le rendement de chaque espèce de champignons comestibles en
kg/ha sur un territoire donné, en utilisant une adaptation de la méthode de Miron (1995),
développée en Abitibi ;
- d'obtenir, à partir du même travail de terrain, et pour chaque espèce retenue, des informations
supplémentaires sur l'habitat et la saison de cueillette ;
- d'élaborer des recommandations permettant de supporter un attrait agrotouristique basé sur la
récolte des champignons forestiers.
Il existe aussi des champignons ayant des effets médicinaux dont la cueillette pourrait être
encouragée, mais comme cette recherche vise une optique d'agrotourisme et seuls les
champignons ayant un intérêt gastronomique seront considérés.
Plusieurs études visant le potentiel de récolte ont été réalisées au Québec, la plus importante
étant celle de Champignons Laurentiens en Abitibi-Témiscamingue (Miron, 1994, 1995). Cette
étude, réalisée sur deux ans, a permis de mesurer le potentiel de récolte des champignons
comestibles dans des peuplements homogènes de la forêt boréale. En Gaspésie, à l'aide d'une
méthode semblable, le Groupement forestier Baie-des-Chaleurs a évalué le potentiel de récolte
de quelques ressources, dont les champignons, les bleuets et le thé des bois, dans la région de la
Baie-des-Chaleurs (Guérette, 2001). Dans l'Est du Québec, une étude menée par DES S AU
Enviroimement et Aménagement Inc. (Villeneuve, 1995) a démontré qu'il était possible de
faire une récolte commerciale de champignons dans cette région. Cette démonstration s'est
faite en élaborant un modèle d'estimation de la productivité annuelle à partir de 49 relevés
macro-fongiques annuels effectués en Amérique du Nord et en Europe. Finalement, en
Outaouais, on a fait une mise en valeur alimentaire et médicinale des plantes et des
champignons de sous-bois de la forêt feuillue (Deslandes, 2001). L'objectif était de dresser une
liste exhaustive de toutes les plantes et de tous les champignons ayant un potentiel alimentaire,
médicinal ou horticole et que l'on peut retrouver sur le territoire. Cette étude étant basée sur la
littérature seulement, un inventaire a été fait sur le terrain pour vérifier les résultats lors de la
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deuxième phase du projet ; mais cette étape ne concernait que les plantes, non les ^
champignons.
Notre étude va permettre d'évaluer le potentiel de récolte des champignons forestiers en Estrie,
ce genre de travail n'ayant jamais été fait dans cette région du Québec. De plus, si le potentiel
de récolte est effectivement suffisant pour supporter une récolte commerciale ou constituer un
attrait agrotouristique, cela permettrait de diversifier les activités économiques reliées à
l'utilisation de la forêt et peut-être d'allonger la saison touristique, tant au début qu'à la fin, si
le potentiel des espèces de printemps et d'automne est suffisant. De plus, comme les
peuplements choisis sont représentatifs de la région, les données recueillies et le potentiel
calculé pourraient être extrapolés à l'ensemble de la région.
1.1. Caractéristiques météorologiques pendant la saison de cueillette en Estrie
Dans cette section, on présente les caractéristiques des précipitations, d'humidité et de
température de l'air, de juin à octobre 2002 en Estrie. Les informations illustrées sur les figures ^
1 à 3 proviennent de la station météorologique d'Environnement Canada située près de
l'aéroport de Sherbrooke, à East Angus. Cependant, seul un des sites d'échantillonnage se
trouve à proximité de cette station, les autres étant localisés à une distance variant entre 35 et
45 km, à différents endroits en Estrie. Certains orages peuvent parfois être très ponctuels et ne
pas concerner l'ensemble de la région. Des événements de précipitations peuvent donc ne pas
s'appliquer à tous les sites. Des facteurs microclimatiques peuvent aussi induire des différences
dans les caractéristiques météorologiques locales. Les données permettent toutefois d'avoir une
idée générale de la saison.
On peut facilement remarquer qu'il n'y a eu que 4,5 mm de précipitations durant la période du
7 août au 9 septembre 2002 (jours 66 à 102). Aussi, l'air fut plutôt sec durant cette période,
l'humidité minimale de l'air étant demeurée à un niveau relativement bas. On peut aussi
remarquer qu'il y a eu trois événements de près de 30 mm de précipitations (2 juillet, 6 août et
26 septembre), ainsi que quatre de près de 20 mm (26 juin, 23, juillet, 11 et 15 septembre). ^
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Figure 3 ; Précipitations à la station d'East Angus de juin à octobre 2002
Finalement, la température nocturne de l'air est descendue sous zéro au début octobre pour
devenir de plus en plus basse durant ce mois.
1.2. Localisation et description des sites d'étude
L'Estrie est située dans le sud du Québec, à l'est de Montréal (figure 4). La localisation des
sites et de la station météorologique à l'intérieur de cette région est présentée sur la figure 5.
Les photographies aériennes à l'échelle du 1 : 15 000 de l'année 1998 montrant les sites
d'échantillonnage se trouvent en annexe 1.
Voici la localisation des six sites d'échantillonnage, leur historique déterminé par photo
interprétation multidate, ainsi qu'une brève description de leur couvert forestier.
Site n° 1 : sapinière à bouleau jaune
Ce site est situé juste à l'est du 8® Rang Sud à Sainte-Edwidge-de-Clifton. Les coordonnées
géographiques de ses quatre coins sont 45° 14' 42,7" N, 71° 40' 51" O ; 45° 14' 49,3" N, 71°
40' 47,4" O ; 45° 14' 43,6" N, 71° 40' 46,6" O ; 45° 14' 49" N, 71° 40' 52,1" O.
La pente du terrain est d'environ 6 % et est orientée vers le sud-ouest, tandis que l'altitude
varie approximativement entre 340 et 360 m. Le couvert forestier de ce site est majoritairement
composé de sapins baumiers. Viennent ensuite divers feuillus, surtout le bouleau jaune, mais
aussi de vieux érables rouges et des hêtres à grandes feuilles, de jeunes tilleuls d'Amérique et
quelques bouleaux gris, peupliers deltoïdes et peupliers faux-trembles. 11 n'y a pratiquement
pas de strates herbacée ni arbustive, sauf aux rares endroits où la canopée ne cache pas
complètement le ciel. En ces endroits, on peut retrouver des noisetiers, framboisiers, fougères,
astéridées, de l'oxalide de montagne et du quatre-temps (cornouiller du Canada).
Par photo-interprétation multidate, on peut voir que ce site était une jeune friche en 1945. Le
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Figure 5 ; Localisation des sites à l'étude
8D'après le Ministère des Ressources Naturelles du Québec (2001), ce peuplement est âgé de 21 ^
à 40 ans.
D'après Cann et Lajoie (1942), le sol de ce site est un podzol et possède une texture sablo-
silteuse, ainsi qu'un mauvais drainage. Le pH varie de 5,5 à 7 avec la profondeur.
Site n" 2 : sapinière à thuya
Ce site est situé juste au nord du 2® Rang Sud à Weedon. Les coordonnées géographiques de
ses quatre coins sont 45° 37' 48,5" N, 71° 29' 1,8" O ; 45° 37' 51,8" N, 71° 29' 10,1" O ; 45°
37' 51,3" N, 71° 29' 0,7" O ; 45° 37' 48,6" N, 71° 29' 10,9" O.
La pente du terrain est nulle et l'altitude est d'environ 240 m. Le couvert forestier de ce site est
principalement composé de sapins baumiers et de thuyas, mais on y retrouve aussi du bouleau
jaune, du peuplier baumier, de la pruche et de l'aulne rugueux. On note aussi la présence de
caryers et de frênes blancs plus au nord du site. La surface est presque partout couverte de ^
mousse dans laquelle poussent en grand nombre les fougères, et aussi quelques sumacs
grimpants, mitrelles nues, gaillets et astéridées. La canopée recouvre presque en totalité la
majeure partie du site, excepté au nord où il y a un peu noins d'arbres et un peu plus de plantes
herbacées.
Par photo-interprétation multidate, on peut voir que le couvert forestier était moins dense en
1966, peut-être à cause de coupes forestières partielles.
D'après le Ministère des Ressources Naturelles du Québec (2001), ce peuplement est âgé de 21
à 40 ans.
D'après Rompré et Ouellet (1998) le sol de ce site est un gleysol ayant un pH de 4,7 quoique,
sur le terrain, on observe plutôt de la matière organique de plus de 50 cm de profondeur.
D'après les mêmes auteurs et nos observations, la nappe phréatique est apparente aux environs
de 50 cm de profondeur et le drainage est donc mauvais même si le sol a vme texture sablo-
silteuse.
Site n° 3 : sapinière à épinette rouge
Ce site est situé au nord du T Rang Sud à Weedon. Les coordotmées géographiques de ses
quatre coins sont 45° 38' 19,3" N, 71° 29' 33,6" O ; 45° 38' 18,2" N, 71° 29' 43,0" O ; 45°
38' 16,1" N, 71° 29' 34,9" O ; 45° 38' 20,9" N, 71° 29' 42,3" O.
La pente du terrain est nulle et l'altitude est d'environ 220 m. Le sapin et l'épinette rouge
composent la majorité du couvert forestier de ce site qui comprend aussi le thuya, le frêne noir,
ainsi qu'un peu de bouleaux gris et de bouleaux jaunes. Le couvert muscimal est très important
et la canopée recouvre en grande partie le sol, à l'exception d'endroits un peu plus ouverts où
poussent les amélancriers sp., framboisiers, noisetiers, aulnes crispés, thé du Labrador,
fougères et quatre-temps.
Par photo-interprétation multidate, on peut voir que le couvert forestier de ce site était moins
dense en 1966, peut-être à cause de coupes forestières partielles.
D'après le Ministère des Ressources Naturelles du Québec (2001), ce peuplement est âgé de 21
à 40 ans.
D'après Rompré et Ouellet (1998) et certaines observations faites sur le terrain, le sol de ce site
est constitué de matières organiques d'ime profondes égale ou supérieure à 50 cm sur des
alluvions non différenciés dont la texture, composée d'im mélange de sable, de silt et d'argile,
présente de nombreuses variations de granulométrie et de drainage. Ces auteurs ne donnent pas
d'indication sur le pH.
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Site n° 4 : sapinière à frêne noir
Ce site est situé près du sentier du Ravage dans le réseau de sentiers de La forêt habitée de
Dudswell. Les coordonnées géographiques de ses quatre coins sont 45° 37' 55,1" N ,71° 36'
9,0" O ; 45° 37' 54,7" N, 71° 36' 12,9" O ; 45° 38' 1,4" N, 71° 36' 11,3" O ; 45° 38' 0,5" N,
71° 36' 15 ,6" O.
La pente du terrain est d'environ 17 % et elle est orientée vers le sud-sud-est, tandis que
l'altitude varie entre 280 et 320 m. Il faut spécifier que la pente n'est pas uniforme, car on
retrouve sur ce site une succession de replats et de secteurs plus abrupts. Sur les replats, le sol
est un peu plus épais alors que, dans les pentes, le substratum rocheux affleure en de nombreux
endroits. Le couvert forestier de ce site est en grande partie composé de sapins baumiers. On y
retrouve aussi le frêne noir, mais aussi le frêne blanc, le hêtre à grandes feuilles, l'érable à
sucre, ainsi que des arbres morts (chicots) en assez grande quantité. Ceci est peut-être dû à la
maturité de la forêt ou à la forte compétition. Aux endroits où le sol est plus meuble et moins
rocheux, on peut retrouver du bouleau jaune, de l'érable rouge et du peuplier faux-tremble. Sur ^
les replats poussent une abondance de fougères ainsi que des gaillets, astéridées, cypéracées,
érables rouges et aulnes rugueux.
Par photo-interprétation multidate, on peut voir que le couvert forestier de ce site était peu
dense en 1945, puisqu'il était déjà à son maximum en 1979.
D'après le Ministère des Ressources Naturelles du Québec (2001), ce peuplement est âgé de 21
à 40 ans.
D'après Rompré et Ouellet (1998) et certaines observations faites sur le terrain, le sol de ce site
est mince, très mince ou ponctuellement résiduel. La pente est modérée à forte et le drainage
est excessif. Ces auteurs ne donnent pas d'indication sur le pH.
i
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Site n° 5 : forêt de succession mixte
Ce site est situé près du sentier de la Tour dans le réseau de sentiers de La forêt habitée de
Dudswell. Les coordonnées géographiques de ses quatre coins sont 45° 39' 18,8" N, 71° 36'
24,3" O ; 45° 39' 22" N, 71° 36' 22,8" O ; 45° 39' 22,6" N, 71° 36' 27,1" O ; 45° 39' 17,9"
N,71°36' 28,8" O.
La pente du terrain est d'environ 13 % et elle est orientée vers le sud-est, tandis que l'altitude
varie entre 300 et 350 m. Le couvert forestier est en grande partie composé de feuillus, surtout
le peuplier faux-tremble, le peuplier à grandes dents et de jeiones caryers cordiformes. On
retrouve aussi le hêtre à grandes feuilles, le frêne blanc, l'érable rouge et le sapin baumier en
assez grande quantité, alors que le peuplier deltoïde, l'érable à épis, le saule, le houx verticillé
et le noisetier se font im peu plus rares. Différentes fougères tapissent le sol dans les nombreux
endroits où la lumière traverse la canopée.
Par photo-interprétation multidate, on peut voir qu'il ne semble pas y avoir eu de modification
sur ce site entre les années 1966,1979 et 1998.
D'après le Ministère des Ressources Naturelles du Québec (2001), ce peuplement est âgé de 0
à 20 ans.
D'après Rompré et Ouellet (1998) et certaines observations faites sur le terrain, le sol de ce site
est im podzol acide ayant im bon drainage. Ces auteurs ajoutent que le pH varie de 4,3 à 4,7
avec la profondeur.
Site n° 6 : plantation d'épinettes blanches
Ce site est situé dans La forêt jardinée, sur le chemin Tovmline Est à East Angus. Les
coordonnées géographiques de ses quatre coin sont 45° 27' 8,8" N, 71° 41' 1,7" O ; 45° 27'
9,8" N, 71° 40' 57,2" O ; 45° 27' 5,7" N, 71° 41' 0,4" O ; 45° 27' 6,6" N, 71° 40' 55,9" O.
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La pente du terrain descend très légèrement vers l'ouest, tandis que l'altitude est d'environ 230
m. Ce site est une ancienne terre agricole reboisée en 1992. La principale espèce plantée est
l'épinette blanche, mais on y retrouve aussi l'épinette rouge, l'épinette noire, l'épinette de
Norvège, le pin blanc et le pin rouge. Lin regarni de plantation a été effectué en 1996 pour
combler la mortalité (Anonyme, s.d.). La hauteur des arbres varie de 1 à 3 m et la canopée est
inexistante. La strate herbacée recouvre la presque totalité du sol. Elle est composée
principalement d'astéridées, dont la verge d'or. On y retrouve aussi diverses graminées, de la
vesce jargeau, des fougères et de la spirée à larges feuilles. Certains feuillus ont aussi réussi à
se développer comme le pommier, le bouleau gris et le peuplier deltoïde. Les iBruits sauvages y
sont en grande abondance avec plusieurs framboisiers, mûriers et groseillers.
Par photo-interprétation multidate, on peut voir que se site était agricole en 1945, puis en friche
en 1966 et 1980. Sur la photographies aériennes de 1998, on peut voir la plantation (annexe 1).
D'après Cann et Lajoie (1942), le sol de ce site est un podzol ayant ime texture gravelo-silteuse





2. Biologie générale des macromycètes
Les champignons proprement dits font partie de l'embranchement des Amastigomycota,
caractérisés par l'absence de cellules mobiles mues par des flagelles. La dispersion des spores
se fait toujours par voie aérienne. Ces champignons sont terrestres, mais la majorité ne vit
qu'en présence d'humidité (Bouchet et al, 1999). Dans cette section, on traite de l'écologie et
des modes de vie des champignons, de leur cycle de développement-reproduction, de leur
taxonomie et des modes de reproduction spécialisés, de l'organisation de leurs cellules ainsi
que des mécanismes biochimiques liés aux intoxications.
F
2.1. Ecologie, nutrition et modes de vie
Les Mycètes constituent une importante part des écosystèmes. Ces derniers ne pourraient
fonctionner sans la présence des champignons qui sont nécessaires à la transformation des
débris d'organismes, excréments et autres matières, en composants assimilables par d'autres
organismes. De plus, presque tous les végétaux ont besoin de mutualisme avec les Mycètes qui
les aident à absorber l'eau et les minéraux par leurs racines (Mathieu, 1995).
Les champignons qui fructifient sur le sol, le bois ou les autres substrats, ne sont que les
fructifications servant à la reproduction d'un appareil végétatif appelé mycélium. Ce dernier est
composé d'une masse souterraine ou près de la surface (bois), et formée de filaments de tailles
réduites (Lamoiueux et al., 2001). Cette petite taille permet d'accroître leur longueur et,
surtout, leur surface d'absorption, car les Mycètes ne se nourrissent pas par ingestion, mais par
absorption. Ils ont en commun avec les animaux le fait d'être hétérotrophes, contrairement aux
végétaux qui sont autotrophes. Les Mycètes s'alimentent en sécrétant de puissantes enzymes
qui hydrolysent leur nourriture à l'extérieur de leur corps (Mathieu, 1995). Ces enzymes ne
sont pas déversés dans le milieu extérieur, mais restent accrochés sur les hyphes du mycéliiun
pour éviter que des micro-organismes voisins ne s'emparent des molécules hydrolysées
(Bouchet et al., 1999). Les besoins nutritionnels des champignons se composent de carbones
organiques, d'eau, de sels minéraux (nitrates, sulphates, phosphates), d'ions (magnésium,
potassium, etc.), d'oligo-éléments (Cu, Fe, etc.) et aussi parfois d'acides gras, de stérols, de
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vitamines, etc. (Bouchet et al., 1999). En raison de leur mode de nutrition, les macromycètes
peuvent vivre selon trois modes de vie : en saprophytes lorsqu'ils absorbent leurs nutriments de
matières organiques en décomposition, en parasites lorsqu'ils se nourrissent à même les
cellules d'autres êtres vivants, ou en symbionte mutualiste lorsqu'ils entrent en relation avec
des organismes vivants pour former ime association bénéfique. Cependant, la distinction n'est
pas absolue et certaines espèces peuvent avoir des modes de vie différents, en fonction des
conditions du milieu (Bouchet et al., 1999 ; Guinberteau et Coiulecuisse, 1997).
Les espèces saprophytes sont celles qui se développent aux dépens de substances mortes,
animales ou végétales, et constituent, avec les bactéries, les plus importants détritivores de la
biosphère, en plus d'avoir pu coloniser tous les substrats terrestres contenant de la matière
organique (Bouchet et al., 1999). Ce sont eux qui maintierment les réserves de nutriments
inorganiques essentiels aux végétaux dans les écosystèmes et qui permettent le recyclage du
carbone, de l'azote et des autres éléments, afin qu'ils servent de matières premières pour
l'élaboration de nouvelles générations d'organismes (Mathieu, 1995). Environ 40 à 45 % des
macromycètes sont saprophytes et comprennent entre autres les coprins, lépiotes, marasmes, ^
morilles, pézizes, psalliotes, etc. (Bouchet et al., 1999).
Les champignons parasites sont ceux qui soutirent des éléments nutritifs à leurs hôtes sans leur
donner quoi que se soit en échange ; ils compreiment les armillaires, ainsi que certains
polypores (Lamoureux et al., 2001). Certains des parasites ne peuvent pas se développer sans
leur hôte spécifique, alors que d'autres vivent sur des arbres malades en continuant à vivre de
façon saprophyte ime fois l'hôte mort (Bouchet et al., 1999). C'est le faible diamètre des
hyphes qui facilitent le parasitisme, car ils sont en général plus petits que les cellules de la
plante, ce qui leur permet de se faufiler entre ces dernières (Bouchet et al., 1999).
La symbiose des champignons avec d'autres êtres vivants se présente sous deux formes : les
lichens et les mycorhizes. Seule cette demière s'applique aux macromycètes et constitue une
association entre le mycélium d'im champignon et les racines d'une plante. Celle-ci fournit au
champignon les molécules organiques (surtout des sucres) qu'elle synthétise, alors que le
Mycète fournit les minéraux qu'il tire du sol, l'association étant bénéfique pour les deux hôtes i
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(Mathieu, 1995 ; Thibault, 1999). Comme les minéraux sont peu solubles dans le sol et que les
changements de phase d'insoluble à soluble sont assez lents, les végétaux ont dû, au cours de
l'évolution vers la terre ferme, s'associer aux champignons pour obtenir ces minéraux. La
surface de contact entre les racines et les particules du sol peut être jusqu'à 50 fois plus grande,
chez l'oignon par exemple (Bouchet et al., 1999). De plus, cet auteur ajoute que le champignon
peut aussi sécréter des antibiotiques qui s'opposent à la croissance de micro-organismes
compétiteurs. Plus de 95 % des végétaux possèdent des mycorhizes (Mathieu, 1995) et la
majorité des symbiontes ne peut s'associer qu'avec im nombre d'espèces végétales limitées
(Lamoureux et al, 2001). L'association peut être qualifiée d'ectomycorhizienne si le mycélium
ne pénètre pas à l'intérieur des racines de la plante ou d'endomycorhizienne s'il s'insère à
l'intérieur des cellules racinaires (Bouchet et al., 1999).
2.2. Cycles de développement et de reproduction
C'est au niveau de la reproduction que se différencient les sous-embranchements des
champignons, mais certains traits généraux peuvent être dégagés en ce qui concerne
l'embranchement des Amastigomycota (Bouchet et al., 1999). Cet embranchement est le seul
qui nous intéresse, car il contient toutes les espèces de macromycètes, c'est-à-dire les
champignons produisant des carpophores visibles à l'œil nu. Tout d'abord, la fécondation
s'apère m deux temps : la plasmogamie (fusion des cytoplasmes) et la caryogamie (fusion des
noyaux) entre lesquels s'intercale une phase où les cellules possèdent deux noyaux (phase
dicaryote). Ces cellules composent le mycélium secondaire, par opposition au mycélium
primaire qui est haploïde (un noyau). Ensuite, la méïose (division des noyaux) suit la
caryogamie pour produire des spores haploïdes (Mathieu, 1995 ; Bouchet et al., 1999). Ces
types de mycélium et le cycle de développement-reproduction sont illustrés sur la figure 6 en
montrant en exemple un champignon à lamelles. Le cycle commence par la germination d'une
spore qui produit des hyphes, appelés mycélium. L'énergie dépensée pour la croissance est
surtout consacrée pour l'allongement des hyphes plutôt que pour leur épaississement afm
d'accroître la capacité d'absorption et les possibilités de se reproduire (Mathieu, 1995).
Lorsque deux hyphes primaires de types sexuels opposés (+ et -) se rencontrent, il en résulté xm
mycélium secondaire qui donnera naissance au primordium puis, à la fructification composée
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d'une masse compacte d'hyphes, dont les extrémités (souvent des lamelles) libèrent les spores.
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Figure 6 : Cycles de développement et de reproduction d'un champignon
Il n'existe pas de renseignements généraux en ce qui a trait au fonctionnement physiologique
du mycélium durant l'hiver (Dalpé, 2002 ; Redhead, 2002). Certaines espèces existent sous
formes de thalli dans im état végétatif pour des dizaines d'armées. Il est donc évident qu'elles
tolèrent le gel. D'autres survivent sous forme de spores ou de petites sclérotes qui sont des
petites boules ce mycélium dense de 3-5 mm de diamètre aidant à supporter les conditions
extrêmes. Ces sclérotes deviennent des carpophores la saison suivante (Dalpé, 2002). Certaines
espèces survivent en dessous du niveau de gel au sol, alors que d'autres fructifient près du
point de congélation et apparaissent dans des trous dans la neige (Redhead, 2002).
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2.3. Taxonomie actuelle et modes de reproduction spécialisés
Le règne des Mycètes se divise en trois grands embranchements : les Gymnomycota, ou
champignons-animaux, les Mastigomycota, ou champignons-algues, et les Amastigomycota, ou
champignons proprement dits. II existe un quatrième embranchement qui regroupe les espèces
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qui ne présentent pas de formes sexuée connue, il s'agit des Deutéromycota, ou champignons
imparfaits.
Le groupe des Amastigomycota se divise en trois sous-embranchements qui se distinguent par
le mode de reproduction de leurs espèces ; les Zygomycotina, les Ascomycotina et les
Basidiomycotina. Tous les macromycètes (champignons produisant des sporophores visibles à
l'œil nu) font partie de ces deux derniers groupes (Bouchet et al., 1999). Ces sous-
embranchements contiennent aussi des micromycètes, mais il ne sera ici question que des
macromycètes. Afm de mieux visualiser cette taxonomie, sur le tableau 1, on présente la
taxonomie actuelle des champignons à partir de ces deux sous-embranchements jusqu'aux
familles.
Les Ascomycotina, communément appelés ascomycètes, comprennent entre autres les morilles
(famille des Morchellacées) et sont caractérisés par la formation d'organes spécialisés, les
asques, à l'intérieur desquels s'individualisent les ascospores. Ils effectuent habituellement leur
stade sexué dans im ascocarpe, qui est en fait le « bol » que sont les pézizes ou les chapeaux
des morilles. Leur cycle de développement est représenté sur la figure 7. Deux mycéliums de
types opposés (+ et -) se rencontrent puis, Tim d'eux produit un gamétocyste (organe
reproducteur) mâle, l'anthéridie, qui donne plusieurs noyaux haploïdes aux gamétocystes
femelles, les ascogones, de l'autre mycélium. Pour ce faire, l'anthéridie se colle sur la cellule
qui coiffe l'ascogone, le trichogyne, afin que la paroi se résorbe et que les noyaux puissent
passer d'un gamétocyste à l'autre (Bouchet et al., 1999). Après la plasmogamie, un certain
nombre de dicaryons se forme et produisent un cénozygote (zygote dicaryote) (Bouchet et al.,
1999). Ce dernier produit des hyphes à l'intérieur desquels migrent les dicaryons. L'ensemble
de ces hyphes forme un ascocarpe responsable de la forme en « bol » de ces espèces (Mathieu,
1995). D'après Bouchet (1999), il y aurait en plus im mécanisme de formation d'hyphes à
crochet qui permet que chaque cellule ne contienne que deux noyaux, car division cellulaire et
cloisonnement ne sont pas liés chez les champignons. Les extrémités des hyphes sont ensuite
séparées en asques à l'intérieur desquels se produit la fusion des noyaux (caryogamie), ainsi
que leur division (mitose), ce qui produit huit noyaux par asque. Ces derniers se cloisonnent à
18
l'aide d'une paroi cellulaire pour former des ascospores. Une fois à maturité, les ascospores
s'échappent de l'asque qui s'affaisse en entraînant ses voisins avec lui,
ce qui provoque une réaction en chaîne libérant un nuage de spores. Bouchet et al. (1999)
précisent que l'expulsion des premiers ascospores est causé par une brusque augmentation de
{
Tableau 1 ; Taxonomie des macromycètes
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la pression osmotique du cytosol, due à l'hydrolyse du glyeogène. De plus, il stipule qu'il y a
des paraphyses entre les asques dont l'ensemble des deux forme xm hyménium semblable à une
membrane étendue. Les Ascomycotim peuvent aussi se reproduire de façon asexuée en
produisant des spores uninueléés, appelées conidies (Mathieu, 1995 et Bouchet et ai, 1999).
Les Basidiomycotina comprennent tous les champignons à lamelles. Ils sont caractérisés par
l'existence de basides (sporocystes spécialisés) qui donnent naissance à des appareils sporiferes
complexes, les basidiocarpes, qui sont en fait les carpophores que l'on cueille (Mathieu, 1995
et Bouchet et ai, 1999). Sur la figure 8, on montre le cycle de développement des
basidiomycètes. Des basidiospores germent et il en résulte des mycéliums de types différents
qui, lorsqu'ils se rencontrent, produisent immédiatement la plasmogamie (Mathieu, 1995). Le
mycélium dicaryote (cellules à deux noyaux) qui en résulte croît rapidement et refoule le
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mycélium parental. Lors de certains signaux environnementaux, ce mycélium forme des
masses compactes qui deviennent les champignons cueillis. La caryogamie se produit dans les
basides (cellules dicaryotes terminales) qui tapissent les lamelles. Chaque nouvelle baside
diploïde (noyaux doubles) subit rapidement la méiose, ce qui produit quatre noyaux haploïdes.
Ceux-ci vont se loger dans des appendices pour se transformer en basidiospores. Elles sont
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Le mycélium qui se développe chez les basidiomycètes possèdent une très longue durée de vie,
contrairement à celui des ascomycètes (Mathieu, 1995). Chez ces derniers, chaque sporophore
correspond à une plasmogamie ayant une durée de vie très limitée tandis que, chez les
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Basidiomycotina, une seule plasmogamie peut produire des sporophores durant de nombreuses
années (Bouchet et ai, 1999). Sur la figure 9, on illustre ce phénomène en présentant en
exemple une morille et un bolet.
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Modifié de Bouchet et al. (1999, p. 91)
Figure 9 : Comparaison des mycéliums primaires et secondaires chez un Ascomycotina
(morille) et chez un Basidiomycotina (bolet)
La différentiation des classes, sous-classes, ordres, familles, genres et espèces dépendent
surtout de caractères d'identification visuels parfois microscopiques. On ne fera pas ici la liste
de toutes ces caractéristiques, car c'est plutôt le mandat des guides d'identification disponibles
sur le marché. On peut tout de même mentionner, qu'avec l'avancement de la science sur
l'identification des caractères microscopiques, il existe de nombreux synonymes des noms
latins de genres et d'espèces, compliquant ainsi la taxonomie, ce que nous avons pu constater
en consultant divers ouvrages d'identification (Fallu, 2001).
2.4. Organisation cytologique
Les champignons (Amastigomycota) sont tous des eucaryotes avec leurs chromosomes réunis
dans un noyau (Mathieu, 1995 ; Bouchet et ai, 1999). Leur faible différenciation vient de leur
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génome qui contient 1 000 fois moins de paires de base que les plantes ou les animaux (10^
contre 10'°) et leurs réserves carbonées se présentent sous la forme de glycogène et de
gouttelettes lipidiques (Bouchet et al., 1999). La paroi cellulaire de la majorité des Mycètes est
constituée de chitine, un polysaccharide résistant, flexible et composante principale de
l'exosquelette des insectes, homards et autres arthropodes. Bouchet et al. (1999) précisent que
la chitine est une « molécule de cellulose », additionnée d'un groupement N-acétylamine (NH-
OC-CH3). Comme l'azote est limitant pour les végétaux, et non pour les champignons parce
qu'ils sont autotrophes, il est normal que le « squelette » des champignons possède de l'azote
et non celui des végétaux. Mathieu (1995) spécifie que la majorité des hyphes sont séparés par
des cloisons assez poreuses pour laisser passer les ribosomes (organites qui assemblent les
protéines dans le cytoplasme), les mitochondries (organites qui constituent le site de la
respiration cellulaire) et même les noyaux. Les hyphes non cloisonnés sont appelés cénocytes,
ou siphons d'après Bouchet et al. (1999).
2.5. Intoxications
De nombreux macromycètes peuvent causer plusieurs types d'empoisonnement dont certains
sont mortels. Ces intoxications peuvent être classées en huit catégories en fonction des toxines
en cause. Ces toxines sont la gyromitrine, la muscarine, la psilocine, l'orellanine, la coprine, les
phallotoxines et amatoxines, l'acide iboténique et le muscimol puis, les toxines responsables
des intoxications gastro-intestinales.
L'intoxication gyromitrienne est principalement causée par le gyromitre conmum, ou fausse
morille {Gyromitra esculenta). Elle survient principalement après ingestion de spécimens crus,
ou insuffisamment cuits. La sensibilité varie d'un individu à l'autre (Lamoureux et al., 2001) et
dépend de l'âge, du sexe, ainsi que des particularités métaboliques individuelles (Bouchet et
al., 1999). Les toxines ont même tendance à s'accumuler si elles sont prises lors de repas
successifs. Les symptômes apparaissent 10 à 24 heures après la consommation et se limitent
souvent à une phase gastro-intestinale. Dans les cas graves, la victime souffre de fièvre puis, le
foie et les reins sont atteints, causant la mort en deux à quatre jours (Lamoureux et al., 2001).
D'après Bouchet et al. (1999), les cas sévères s'accompagnent en plus de troubles ^
i
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neurologiques. La gyromitrine peut être détoxifiée chez l'humain par acétylation, procédé qui
varie selon les individus.
L'intoxication muscarinienne s'attaque au système nerveux autonome et peut être contrée par
l'atropine qui neutralise ses effets. Elle est principalement causée par les clitocybes et les
inocybes, mais aussi par l'amanite tue-mouches (Amanita muscaria), qui contient en plus
d'autres toxines (Lamoureux et al, 2001). Les symptômes apparaissent tôt après l'ingestion,
d'une à trois heures d'après Bouchet et al. (1999) et 20 minutes d'après Lamoureux et al.
(2001). Ils sont caractérisés par d'intenses sudation et salivation, des vomissements et la
diarrhée, ce qui provoque un état de déshydratation intense puis, un ralentissement cardiaque
(Bouchet et al., 1999).
L'intoxication psilocybienne est celle des champignons hallucinogènes utilisés dans des rites
shamaniques depuis des centaines d'années, au Mexique notamment (Lamoureux et al., 2001).
Les principales espèces causant cette intoxication sont les psilocybes, dont le psilocybe semi-
lancéolé (Psilocibia semilanceata), et certaines souches de strophaires et de pholliotes. La
psilocine et la psilocybine sont fortement apparentées à l'acide lysergique (LSD) et s'attaquent
principlement au système nerveux, les premiers symptômes apparaissant de 30 à 60 minutes
après ingestion. Les plus fréquents sont des rires incontrôlables, l'altération des capacités
auditives, la vision colorée et même des nausées, des vertiges ainsi que de l'anxiété
(Lamoureux et al, 2001). D'après Bouchet et al. (1999), les symptômes sont des troubles de la
vision, la délocalisation dans le temps et l'espace, la confusion mentale et la perte de la
mémoire.
L'intoxication orellanienne est le plus souvent causée par des champignons contenant de
l'orellanine, principalement ceux du genre cortinaire, et ses effets n'apparaissent que de trois à
14 jours après ingestion (Lamoureux et al., 2001). Les symptômes peuvent être ceux d'une
gastro-entérite grave ou d'une néphrite, le tout accompagné de fièvre (Bouchet et al., 1999), ou
ils peuvent se traduire par des maux de tête, des malaises digestifs, des sensations de
sécheresse et de brûlure dans la bouche et des sensations de chaud et de froid (Lamoureux et
al., 2001). Le processus se termine par une destruction complète des reins si le sujet n'est pas
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traité. Le traitement est xme épuration extra-rénale par hémodialyse et peut même nécessité une |
greffe de reins (Bouchet et al., 1999 ; Lamoureux et al., 2001)
L'intoxication coprinienne se produit lorsque de l'alcool est ingéré en même temps que le
coprin noir d'encre (Çoprinus atramentarius) ou certains clitocybes. Elle survient de 30 à 90
minutes après avoir bu l'alcool et disparaissent lorsqu'il est éliminé de l'organisme
(Lamoureux et al., 2001). Les symptômes sont semblables à l'effet antabuse recherché dans les
cures de désintoxication pour contrer l'alcoolisme (Bouchet et al., 1999 ; Lamoureux et al.,
2001), soit la congestion de la figure et des membres ou la tachycardie, pouvant aller jusqu'au
collapsus (Bouchet et al., 2001). Les effets indésirables de l'alcool durent jusqu'à ce que
l'organisme se rétablisse des effets de la coprine, ce qui peut prendre de deux à trois jours
(Bouchet et al., 2001).
L'intoxication phalloïdienne est souvent le résultat de la consommation d'amanites, dont
l'amanite vireuse (Amanita virosa) (Lamoureux et al., 2001). Toujours d'après le même auteur,
les symptômes apparaissent de 6 à 24 heures après l'ingestion et se manifesteraient en malaises ^
gastro-intestinaux. H y a ensuite une période d'accalmie suivie de crises à intervalles de plus en
plus courts, la mort survenant une à deux semaines après l'ingestion et étant causée par ime
attaque des organes vitaux, surtout le foie et les reins. Il n'existe aucun traitement, sinon de
faire vomir la victime dans les trois premières heures suivant l'ingestion (Lamoureux et al.,
2001), l'intoxication étant mortelle dans 8 à 30 % des cas (Bouchet et al., 1999). Ce dernier
précise qu'elle débute par une phase d'incubation de 8 à 12 heures, suivie de troubles digestifs
(nausées, diarrhées, etc.) qui peuvent durer deux à trois jours et être la cause d'hypotension, de
déshydratation et d'insuffisance rénale (phase cholériforme). La phase hépatotoxique
commence dans les premières 24 heures, mais ne se manifeste que de trois à cinq jours après
l'ingestion. Cette phase est commune à bien d'autres toxines du foie et peut se transformer en
hépatite. De nombreuses phallotoxines et amatoxines ont été identifiées, mais seules les
amatoxines interviendraient dans l'intoxication.
L'intoxication à l'acide iboténique et au muscimol est principalement due à l'amanite tue-
mouches (Amanita muscaria) qui a longtemps été utilisée lors de rites religieux en Sibérie i
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(Lamoureux et al., 2001). Elle provoque des malaises digestifs et ime sorte d'ivresse. L'acide
iboténique se transforme en muscimol lors de la dessiccation, ce qui augmente le potentiel
hallucinogène tout en diminuant les malaises digestifs. Les symptômes apparaissent 30 minutes
à deux heures après la consommation et peuvent être les suivants : délire, troubles visuels et
auditifs, nausées, vomissements, crampes musculaires, etc. (Lamoureux et al., 2001).
L'intoxication gastro-intestinale peut être causée par plusieurs substances, dont de nombreuses
sont inconnues (Lamoureux et al., 2001 ; Bouchet et al., 1999). D'après Lamoureux et al
(1999), les symptômes apparaissent de 30 minutes à trois heures après le repas et disparaissent
en moins de 24 heures, rarement plus dans le cas d'irritation intestinale majeure. Les espèces
susceptibles d'être responsables sont la chanterelle à flocons (Gomphus floccusus), des bolets
visqueux non pelés, divers clavaires, russules, lactaires, sclérodermes, et clitocybes. Le seul
antidote serait de se reposer et de boire beaucoup d'eau pour éviter la déshydratation. D'après
Bouchet et al. (1999), les symptômes apparaissent dans l'intervalle de temps de digestion, soit
de une à quatre heures, et consistent en des nausées, vomissements, crampes épigastriques, soif
et prostation pouvant durer plusieurs jours. Les traitements consistent en un lavage d'estomac,
ou à la prise de r« antidote universel » (mélange de magnésie, de tanin et de charbon).
Il ne faudrait pas omettre de spécifier que des champignons avariés ou récoltés trop vieux
peuvent être colonisés par des bactéries potentiellement nocives pour la santé. De plus, la
digestibilité des champignons varie d'une personne à l'autre et des quantités trop grandes
ingérées lors d'un même repas peuvent causer des problèmes digestifs (Lamoureux et Sicard,
2001). Comme pour bien d'autres aliments, des cas d'allergies sont aussi possibles chez
certaines personnes. Il est donc conseiller de ne consommer que de petites portions lorsque l'on
goûte une espèce de champignon pour la première fois.
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3. Contextes commercial, scientifique, légal et culturel
La revue de littérature a été réalisée à l'aide de différents articles et rapports techniques ou
scientifiques. Elle concerne divers aspects touchant à la mycologie, comme le commerce, la
culture, la cueillette, les facteurs de fhictification, la valeur alimentaire, la juridiction en
vigueur, l'ethnomycologie et les cercles de mycologues amateurs.
3.1. Aspects commerciaux
Cette section comprend des informations générales et des statistiques sur le commerce mondial
des champignons, ainsi qu'ime description des entreprises québécoises qui ont un intérêt pour
la mycologie.
3.1.1. Commerce dans le monde
iAu Canada, la cueillette commerciale des champignons sauvages a débuté dans la décennie
1980 avec l'arrivée d'une famille allemande qui créa MO-NA Foods Enterprises (MOther
NAture) dont les activités s'étendent à toute la côte Ouest de l'Amérique du Nord (Miron,
1994). Aujourd'hui, la production canadienne est surtout concentrée en Colombie-Britannique,
mais il se fait aussi de la récolte de champignons en Alberta, en Ontario, au Québec et en
Nouvelle-Écosse. Le marché de l'Est du Canada est beaucoup moins développé que celui de
l'Ouest. Les raisons sont la limitation de la production par la rigueur du climat, l'accès difficile
au territoire forestier, la saturation du marché en espèces cultivées, l'absence de marché local,
la méconnaissance des champignons et l'absence de tradition mycologique (Villeneuve, 1995).
C'est le déclin des populations de matsutake (Tricholoma matsutake) au Japon qui a ouvert le
marché de l'exportation dans l'ouest de l'Amérique du Nord pour une espèce semblable,
Tricholoma magnivelare. Au moins 30 espèces sont maintenant cueillies en Colombie-
Britannique (Deslandes, 2001). Depuis 1994, la capacité d'exportation du Canada a
grandement augmentée, les principaux importateurs étant la France, l'Allemagne, le Japon et la
Suisse (Weigand, 2000). ^
27
En France, les morilles, les chanterelles, les craterelles et les bolets sont les champignons les
plus appréciés sur le plan gustatif (Olivier et Guinberteau, 2000). En 1997, la récolte
commerciale totalisait 5 000 tonnes, dont 80 % de cèpes ou de chanterelles (Courvoisier,
2000). Les importations de champignons totalisaient 28 500 tonnes en 1997 dont 42 % de
champignons séchés, 23 % provisoirement conservés, 10 % surgelés, 10 % en conserve et
seulement 15 % frais. Le bilan total du marché français est d'environ 37 000 tonnes
annuellement dont 41 % sont des champignons frais (Courvoisier, 2000). D'après Houdou
(2002), la production annuelle de truffes du Périgord est de 10 à 40 tormes, les prix variant de
300 à 1 000 euros/kg. Le prix a même grimpé jusqu'à 1 300 euros/kg durant l'hiver 2001-2002,
car la production n'était que de 5 tonnes.
Aux États-Unis, la cueillette commerciale des champignons a débuté sur une grande échelle il
y a environ une quinzaine d'années. Les forêts concernées sont celles du Pacific Northwest
United States (PNW-US) qui incluent les états de Washington, d'Oregon, d'Idaho, le Nord de
la Californie et l'Ouest du Montana. C'est dans cette région que le commerce et la recherche se
sont vraiment développés (Pilz et Molina, 2002). La contribution à l'économie régionale du
commerce des champignons sauvages est estimé à environ 40 millions $ US (dont 20 millions
$ US pour la valeur des champignons) en 1992 dans les états de Washington, d'Oregon et
d'Idaho (Schlosser and Blatner, 1995). Ceci totaliserait 1,82 millions de kilogrammes de
champignons et 11 000 emplois à temps plein. Il y aurait une vingtaine d'espèces récoltées
dans ces états (Pilz and Molina, 2000). D'après Pilz et Molina (2002), les prix habituellement
payés aux cueilleurs sont de 33 SUS pour le matsutake (Tricholoma magnivelare), 11 SUS
pour les cèpes (Boletus edulis) et les morilles {Morchella spp.), 6 SUS pour la chanterelle jaune
du Pacifique (Cantharellus formosus) et de 5 SUS pour la chanterelle blanche (Cantharellus
subaldibus).
Gecan et al. (1993) rapportent qu'une étude de deux ans menée par la Food and Drug
Administration aux États-Unis a démontré que 21 % des récoltes de morilles et 15 % des
récoltes de champignons sauvages mélangés contenaient des espèces indésirables comme
Gyromitra esculenta (faxisse morille) qui peuvent être toxiques si la cuisson est insuffisante.
Les lois concernant ce problème sont locales et très limitées. Par exemple, l'état du Michigan
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impose un permis aux cueilleurs de champignons sauvages, alors que l'IIlinois interdit la vente ^
de ces champignons en dehors de certains points de vente. Ces quelques règlements
n'empêchent pas réellement la contamination des récoltes, d'autant plus que les cueilleurs sont
généralement payés en fonction du poids de leur récolte, ce qui n'encourage pas la séparation
rigoureuse des espèces indésirables et ce qui peut même encourager la fraude.
3.1.2. Entreprises commerciales ayant im intérêt pour les champignons au Québec
Voici tout d'abord luie brève liste des entreprises estrieimes axées sur le commerce des
champignons :
- l'entreprise Mycoflor Inc., située à Stanstead, offre des stages portant sur la culture du
pleurote, du shiitake et du ganoderme luisant, une seule fois par année, et accueille une
vingtaine de personne ; elle fournit aussi des sacs de culture et du blanc de champignons de
ces mêmes espèces (Breham, 2002) ;
- l'entreprise Produits indigènes, à Banville, cueille des champignons afin de les vendre à des
aubergistes et des distributeurs de la région (Golin, 2002) ; ^
- les Saveurs du Terroir, à Brossard, est une entreprise qui achète les champignons aux
cueilleurs dans certaines régions du Québec, mais principalement en Estrie (Desteredjian,
2002);
- l'Ardoisière aux champignons, de Kingsbury, est une entreprise qui effectue de la cueillette et
de la commercialisation de champignons et de plantes sauvages comestibles (Garcia, 2002).
Plus au nord de la province, l'entreprise Champignons Laurentiens, à Berry s'est vouée, dès
1993, à la mise en valeur des champignons forestiers en Abitibi-Témiscamingue. Elle s'est
heurtée à de nombreux problèmes liés principalement à la logistique de cueillette et de mise en
marché ainsi que la courte durée de la saison. La seule cueillette n'étant pas rentable à long
terme, la compagnie s'est donnée de nouvelles orientations pour diversifier ses activités.
Champignons Laurentiens a donc mis sur pied un laboratoire permettant la recherche et le
développement des champignons en ce qui a trait à de leur culture et à leur utilisation à des fins
industrielles et environnementales. L'entreprise a aussi démarré des ateliers de fructification
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dans diverses régions du Québec et possède aussi la capacité de produire des sacs de culture
prêts à fructifier (Miron, 2000).
Notons aussi, qu'au Québec, il existe une association d'entreprises qui font la cueillette et la
commercialisation des champignons et plantes sauvages comestibles. Il s'agit de Les artisans
de la forêt, basée à Sainte-Adèle. Ce regroupement vise la protection et la mise en valeur des
plantes et des champignons sauvages. Leurs objectifs sont de se donner im code d'éthique
(contrôle de la cueillette pour un développement durable et restriction pour la cueillette de
certaines plantes), de privilégier la culture en jardin forestier de plantes qui pourraient être
menacées par la cueillette puis, de jouer un rôle d'éducation pour une cueillette responsable et
un respect du patrimoine naturel (Garcia, 2003).
Au Québec, il y a aussi de nombreux restaurants et gîtes qui offrent des spécialités incluant des
champignons, alors que d'autres, plus rares, offrent des activités mycologiques pour leurs
visiteurs. Sur le tableau 2, on présente la liste de ces entreprises qui sont accréditées par la
Corporation de « La cuisine régionale au Québec ».
3.2. Aspects scientifiques
Cette section concerne différents aspects scientifiques touchant à la mycologie, comme la
culture, les études d'inventaire au Québec et dans le monde, les facteurs de fructification ainsi
que la valeur alimentaire des champignons.
3.2.1. Culture et espèces cultivées
En occident, la culture des champignons n'a débuté qu'au début du XVIII® siècle en France
lorsque Joseph Pitton de Toumefort décrivit, en 1707, la culture du champignon de couche,
Agaricus bisporus et spécula que le mycélium ne pouvait provenir que de semences. Ce n'est
qu'en 1729, à Florence, que P.A. Micheli apporta la preuve expérimentale que les
champignons ne sont pas dû à la génération spontanée en obtenant des carpophores d'agaric à
l'aide de spores de cette espèce (Pomerleau, 1980). Des termites d'Afrique et des fourmis
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La Maison Ronde Saint-Germain Bas-Saint-
Laurent
Une place importante est réservée
aux champignons sauvages, têtes
de violon et fruits sauvages
Château Bonne
Entente
Sainte-Foy Québec Longe de veau farci aux
champignons sauvages
Holiday Irm Québec Sainte-Foy Québec Wellington de veau aux
chanterelles
Auberge du ravage Saint-Urbain Charlevoix Sirop de bouleau et champignons
frais en saison
Manoir des érables Montmagny Chaudières-
Appalaches
Petit ragoût de chanterelles








Montérégie Velouté aux chanterelles
Hôtel La Sapinière Val-David Laurentides Champignons et légumes locaux
en saison









Sainte-Adèle Laurentides Côte de veau aux pleurotes




Chelsea Outaouais Blanquette de veau aux
champignons sauvages
Auberge des 21 La Baie Saguenay-Lac-
Saint-Jean
Ris de veau aux morilles
Auberge des Oliviers Aima Saguenay-Lac-
Saint-Jean




Sainte-Dorotée Laval Médaillons d'autruche aux
shiitakes, ragoût de Quinoa aux










Cueillette de champignons et
fruits sauvages
L'Arôme des bois Rawdon Lanaudière Randonnée guidée en forêt,
dégustation. Table forestière sur
réservation
Informations tirées de ^ inistère de l'Agriculture, des Pêcheries et de l'Alimentation (2001)
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d'Amérique du Sud sont toutefois capables de cultiver des champignons saprophytes qui
digèrent la lignine du bois, permettant aux insectes de se nourrir de la cellulose de ce bois. Les
populations humaines locales se nourrissent des carpophores de ces champignons qui peuvent
atteindre 70 cm de diamètre (Houdou, 2002). De nos jours, quelques autres espèces sont
cultivées, comme celles du geme Pleurotus, Tremella et Auricularia (Chang and Hayes, 1978).
D'après Houdou (2002), la production armuelle mondiale (en 2002) est de 850 000 tonnes de
champignon de Paris {Agaricus bisporus) et espèces apparentées, de 200 000 tonnes de shiitake
(Lentinus edodes) en provenance d'Asie, de 751 000 tonnes de volvaire (Volvariella volvacea)
en provenance des pays tropicaux, de 70 000 tonnes de flamuline à pied velouté {Flamulina
velutipes) et de 15 000 tonnes d'espèces diverses d'Auricularia comme l'oreille de judas. Une
trentaine d'autres espèces sont cultivées dont Pholiota nameko et Tremella fuciformis. À part
quelques exceptions, comme la truffe en Europe, la presque totalité des espèces cultivées sont
saprophytes, c'est-à-dire que leur nutrition ne dépend pas d'autres organismes à chlorophylle,
comme c'est le cas pour les espèces dites parasites ou mycorhiziennes, ce qui rend ces
dernières beaucoup plus difficiles à cultiver. Certains essais ont été réalisés sur les bolets, mais
sans succès (Olivier et Guinberteau, 2000). De nombreuses autres études ont été réalisées pour
obtenir des mycorhizes entre du mycélium et des racines en laboratoire (Molina et Trappe,
1982). Des résultats positifs ont été obtenus, notamment avec des amanites et des lactaires,
mais on n'a pas été jusqu'à obtenir de fiuctifications.
L'un des chefs de file intemational dans la culture mycorhizienne est Eric Danell, en Suède. La
germination de spores de chanterelle en laboratoire avait déjà été observée par Pries en 1979
puis Straatsma et al. (1985) ont réussi à obtenir les premiers mycéliums. Ce n'est qu'en 1994
que Danell a obtenu les premières mycorhizes et toutes les connaissances nécessaires à la
culture de ce champignon (Danell, 1994), les premières fructifications cultivées n'apparaissant
qu'en 1996 (Danell et al., 1997). Il est toutefois à la portée de tous de pouvoir cultiver des
espèces saprophytes. Il existe des compagnies vendant des sacs de substrat déjà inoculés avec
du mycélium qu'il ne reste qu'à placer dans des conditions favorables pour obtenir des
carpophores (Fungi Perfecti LLC, s.d.). Certains promoteurs, comme Mycoflore en Estrie ou
Fungiperfecti aux États-Unis, offrent même des cours pour la culture du pleurote, du shiitake
ou du ganoderme luisant. Une compagnie québécoise (Mycola Inc.) a mis au point une
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méthode de culture du pleurote (Pleurotus ostreatus) spécialement adaptée pour le Québec
(Beaulieu, s.d.). Le principal fournisseur de ces sacs de culture pour l'Est du Canada est
Champignons Laurentiens qui vend également des semences pour inoculer des souches ou des
bûches sur le terrain.
Certains essais sont aussi faits pour trouver des méthodes stimulant la production de
carpophores en milieu naturel. D'après Egli et Ayer (1997), les interventions sylvicoles
exercent une forte influence sur la flore fongique. On a observé une interruption immédiate de
la fructification de plusieurs espèces mycorhiziennes suite à ime coupe forestière de
régénération. On a aussi observé qu'ime forte éclaircie réalisée dans un vieux peuplement
forestier serré favorisait la production de très nombreuses espèces de champignons. Dans le
Nord-Est de la France, on a observé que la fertilisation par le nitrate d'ammonium, le
superphosphate et le sulphate de potassium pouvait fortement stimuler la fhictification de 6 des
40 espèces étudiées, surtout la lépiote déguenillée (Macrolepiota rachodes), im excellent
comestible (Garbaye et Le Tacon, 1982).
3.2.2. Recherches visant la cueillette de champignons dans le monde
Au Canada, Redhead (1989) a établi des cartes de distribution de 74 espèces de macromycètes
d'Amérique du Nord dont la majorité sont des Agaricales. Les champignons sont regroupés
selon leur appartenance à un patron floristique mondial ou nord-américain. Il démontre que la
distribution des champignons correspond au patron de distribution des plantes vasculaires,
quoique les champignons se retrouvent souvent sur des territoires plus étendus.
En Europe, de nombreux rapports ont montré qu'il y avait un déclin de la richesse des espèces
de champignons et de l'abondance de leurs carpophores. Les facteurs les plus importants sont
les coupes forestières et surtout la pollution de l'air. Ce sont les effets secondaires de cette
pollution qui nuisent aux champignons par eutrophisation des sols à l'azote et par les
précipitations acides qui diminuent la vitalité des arbres (Amolds, 1991). C'est dans les Pays-
Bas que le déclin s'est le plus fait sentir. Des études menées de 1912 à 1954 et de 1973 à 1982




augmenté, alors que le nombre d'espèces mycorhiziennes a très fortement diminué (Amolds,
1991). Dans vm autre article (Amolds, 1988), cet auteur montre la forte corrélation entre le
patron de déclin des champignons ectomycorhizens (ECM) et le patron général de distribution
de l'air, quoi qu'il soit impossible de dissocier les effets du SO2, du NOx et du NHx. Toujours
dans le même pays, Jansen et van Dobben (1987) montrent que le déclin de la chanterelle
commune est fortement relié aux concentrations atmosphériques de SO2 et non pas aux
endroits où la cueillette est excessive, comme on le croyait au départ. Ils stipulent aussi que le
déclin pourrait aussi être corrélé avec l'eutrophication résultant de dépôts de NOx et de NO3. À
partir de ces observations, de nombreuses études furent réalisées afin de mesurer plus
précisément les effets sur les champignons des polluants acides et azotés : en voici un bref
survol.
Ruhling et Tyler (1991) ont mené une étude étalée sur quatre ans en Suède pour observer
l'effet de l'azote sous forme de nitrate d'ammonium en petite quantité. Toutes les espèces
mycorhiziennes ont cessé de fructifier, les décomposeurs de sol ont augmenté leurs
fhictifications, alors que les espèces lignicoles n'ont enregistré aucune différence. Toujours en
Suède, Amebrant (1994) montre que la croissance du mycélium a été négativement affectée par
l'addition d'azote dans le sol, quoique la sensibilité varie selon les parcelles. L'effet est le
même en fonction des trois sources d'azote utilisées. Wiklund et al. (1995) ont eux aussi mené
une étude de quatre ans en Suède dans une plantation de Picea abies afin d'observer les effets
de la fertilisation, de l'irrigation et d'une sécheresse artificielle sur la production de
carpophores. Leurs résultats ont montré que l'application d'azote arrête la fhictification de
toutes les espèces mycorhiziennes au cours de la quatrième année. L'effet de la fertilisation
sans azote est moitié moindre. L'irrigation augmente le nombre de carpophores, mais sans que
la biomasse ne soit affectée. Une sécheresse artificielle entraîne ime réduction de la production
de la biomasse, sauf la première aimée, où le nombre et le poids des carpophores sont plus
grands. Brandrud (1987) a observé l'effet de l'acidification du sol dans ime plantation de Picea
abies en Norvège. Les parcelles traitées avec des pluies acides simulées subissent une baisse du
nombre d'espèces, mais ime plus grande productivité de certaines autres espèces. Dans un autre
article (Brandrud, 1995), le même auteur teste l'addition d'azote sur les champignons
ectomycorhiziens (ECM). 11 en ressort, qu'après 2,5 ans de fertilisation, la fhictification et la
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biodiversité des espèces ECM diminuent, surtout pour les cortinaires. Il semble que la plupart
des espèces pourraient survivre à im stress extrême d'azote mais, avec le temps, elles tendent à
disparaître. Karen et Nylund (1997) ont fertilisé une forêt d'épinettes de Norvège (Picea abies)
au sulphate d'ammonium. Le traitement a réduit la biomasse des racines fines, mais n'a pas
modifié la fréquence des mycorhizes. Il semble que la déposition d'azote modifie la structure
de la communauté fongique ECM plutôt que le nombre d'espèces comme il en a été déduit
dans des inventaires de carpophores. Wallenda et Kottke (1998) écrivent eux aussi que les
fructifications ne sont qu'un faible indicateur des véritables impacts à long terme de la
déposition d'azote et que la partie souterraine des champignons devrait davantage être étudiée.
Ils avancent aussi im seuil critique de 35 kg de N/ha/an pour causer des changements
drastiques dans l'abondance des fhictifications des champignons ECM, alors qu'un seuil de 15
à 20 kg de N/ha/an est suffisant pour apporter des changements de productivité. Finalement,
Peter et al. (2001) ont mené une étude dans une forêt de Picea abies en Suisse afin d'évaluer
les impacts de l'addition d'azote dans le sol durant deux ans. Après la première année, la
production de la majorité des espèces ECM a grandement diminuée, alors que celle des espèces
saprophytes n'a pas montré de changements. La diversité des espèces ECM au point de vue du ^
mycélium n'a pas été modifiée durant la première année malgré la diminution des
fructifications. Par contre, à la deuxième année, l'abondance souterraine de certaines espèces
ECM, surtout des genres russule et amanite, a subi une forte décroissance. A la lumière de ces
études, on peut donc voir que des changements de la composition des sols, notamment ceux
induits par la pollution atmosphérique, peuvent avoir des effets néfastes sur les populations de
champignons, surtout ceux formant des mycorhizes.
Par ailleurs, des études semblables mais plus anciennes ont déjà été réalisées en Amérique du
Nord, quoique les objectifs visaient plus l'augmentation de la production de champignons que
l'effet des polluants. Menge et Grand (1977) ont fertilisés trois plantations de Pinus taeda en
Caroline du Nord et ont trouvé que, parmi 39 espèces mycorhiziennes répertoriées, les
carpophores étaient plus nombreux sur les parcelles non fertilisées, ou fertilisées au phosphore
seulement, contrairement à celles fertilisées à l'azote. Dans une étude menée dans la forêt de
Montmorency dans les Laurentides, des fertilisations à fortes doses d'azote ont provoqué une
réduction des mycorhizes. Par contre, trois ans plus tard, il n'y avait pas de différence entre les
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parcelles témoins et celles fertilisées, ce qui porte à croire que l'équilibre se restore
graduellement (Tétreault et al., 1978).
En Suisse, des observations étalées sur plus de 20 ans (depuis 1975) dans la Réserve
mycologique de La Chanéaz ont permis d'accumuler de nombreux renseignements sur les
espèces présentes, leur productivité, ainsi que les effets de la récolte et de certaines pratiques
sylvicoles (Egli et al., 1997). Le nombre d'espèces présentes chaque année variait de 7 à 59. Ils
ont aussi observé, qu'après une coupe de régénération, certaines espèces cessaient de fructifier
d'une façon immédiate. Cependant, de fortes éclaircies (35 % des tiges) réalisées dans de vieux
peuplements serrés stimulaient beaucoup la production de carpophores. Pour ce qui est de la
cueillette, elle n'a eu aucun effet significatif sur la productivité des champignons comestibles,
pas plus que le mode de récolte (arrachage ou coupe).
En Norvège, une étude a été réalisée dans le but d'observer les effets de l'addition d'azote dans
le sol afin de simuler les effets de la pollution atmosphérique (Peter et al., 2001). On a
démontré, qu'après seulement un an de fertilisation, il y a une forte diminution du nombre
d'espèces ectomycorhiziennes, autant du point de vue de la finctification que de celui de la
diversité dans le sol, alors que les espèces saprophytes ne montrent aucun changement en
réponse à l'addition d'azote.
Aux États-Unis, de nombreuses personnes tentent de développer des modèles de productivité
afin d'évaluer l'impact du raclage dans la récolte des matsutake (Tricholoma magnivelare) et
l'effet des pratiques de sylviculture visant à favoriser leur fhactification. Il est aussi question de
réviser la taxonomie des morilles et des chanterelles, de décrire les populations génétiques des
espèces comestibles, etc. (Pilz and Molina, 2000). Les plus anciens inventaires de champignons
forestiers datent de 1986 (de Gens, 1992). Avec la récession de 1980, de nombreux travailleurs
forestiers perdirent leur emploi et découvrirent le potentiel financier de la chanterelle. Les
premières études furent menées par l'Oregon Mycological Society (OMS) et devaient identifier
l'impact de la cueillette de masse sur une période de 10 ans. Les premiers résultats ont montré
qu'il y avait une corrélation entre les précipitations et la température avec le nombre et la taille
des chanterelles ; que l'humidité du sol est plus importante que les précipitations ; que la
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récolte n'influence pas négativement la production mais, qu'au contraire, cela la stimule
(Norvell, 1995). Dans Pilz et al. (1999), il est question d'une étude sur le matsutake
(Tricholoma magnivelare) visant à établir sa répartition et sa consommation par la vie animale,
à évaluer les facteurs de fructification liés à la température ainsi que les méthodes d'inventaire.
Il est aussi question d'allier la coupe forestière avec la récolte mycologique afin de maximiser
les profits réalisables en milieu forestier. À l'aide de données puisées dans la littérature et de
calculs économétriques, ils démontrent que certaines pratiques sylvicoles permettent
d'augmenter la productivité du Tricholoma magnivelare, ce qui permet de tirer im revenu du
bois et des champignons, stimulant ainsi la création d'emplois.
Dans Pilz et Molina (1996), on retrouve plusieurs études avec placettes d'échantillonnage, mais
chacune ayant des objectifs différents. L'une sert à identifier les espèces et leur abondance,
l'autre à étudié l'effet de l'âge des peuplements, l'effet de la coupe des arbres, la détermination
des espèces rares ou en voie de disparition. Au moment de la publication de cet ouvrage, les
résultats n'étaient pas encore complets et on pyeut seulement obtenir les objectifs et un résumé
de la méthodologie. Les résultats de ces études et de bien d'autres encore se trouvent dans
diverses publications gouvernementales du U.S. Department of Agriculture, Forest Service.
Deux de ces rapports (Castellano et al, 1999 ; Castellano et al, 2003) présentent les espèces de
champignon retenues par le Northwest Forest Plan (NFP). Les espèces sont présentées à la
façon d'im guide d'identification, c'est-à-dire en montrant une photographie puis, en faisant
une description de l'espèce et de son habitat. En plus, on y a ajouté les endroits précis où l'on
peut trouver ces espèces dans les états du nord-ouest des États-Unis, le tout accompagné de
cartes montrant la localisation de ces endroits. Le NFP a été entrepris à la suite d'une
conférence forestière tenue à Portland par le président Clinton. À la suite de cette discussion, le
Forest Ecosystem Management Assessment Team (FEMAT) fut créé dans le but de trouver des
alternatives de développement permettant de concilier la conservation de la forêt et les besoins
socio-économiques de la population. Les sites visés sont les forêts âgées de la côte ouest
américaine dans l'étendue géographique du « northem spotted owl » (Strix occidentalis). Les
espèces couvertes par le NFP concernent autant les champignons que les lichens, les
mammifères, les amphibiens, les mollusques, les arthropodes, les bryophytes et les plantes
vasculaires (Castellano et al, 1999).
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Dans une autre publication gouvernementale (Hosford et al, 1997), on présente l'ensemble des
connaissances acquises par rapport au matsutake (Tricholoma magnivelare) dans cette région.
Les résultats montrent que ce sont les pinèdes de 40 à 50 ans qui sont les plus productives pour
cette espèce, mais il existe toutefois de nombreux autres peuplements résineux qui servent
d'hôtes à cette espèce mycorhizienne, comme par exemple les peuplements de sapins de
Douglas de 50 à 150 ans. Il est possible d'encourager la production de matsutake en faisant une
légère éclaircie des arbres compétiteurs afin d'ouvrir la canopée et de laisser la lumière du
soleil sécher le sol et en augmenter la température, ce qui favorise la croissance du
champignon. Cela est aussi possible en construisant un « tunnel d'Hiroshima » qui consiste en
une toile de 30 cm de hauteur par 1 m de longueur qui agit comme une serre en augmentant la
température du sol. La période de cueillette est très courte et coïncide avec l'accroissement des
pluies du mois d'octobre pour se poursuivre jusqu'au début novembre. Selon les saisons, la
récolte ne dure que de 11 à 18 jours.
Une autre publication du U.S. Department of Agriculture, Forest Service (Pilz et al, 2003)
concerne l'état de la recherche sur la cueillette de la chanterelle jaune du Pacifique
(Cantharellus formosus) dans les états du nord-ouest. Cette espèce croît dans les sols forestiers
bien drainés ayant un faible contenu en azote et un pH variant de 4,0 à 5,5. Dans les plantations
forestières, la fhictification débute lorsque le peuplement atteint 10 à 40 ans, dépendamment du
taux de croissance des arbres hôtes. Les étés chauds favorisent la croissance du mycélium ainsi
que le stockage des nutriments. La pluie est nécessaire durant la formation du primordia (jeune
carpophore) pour permettre l'élongation des cellules. Les carpophores croissent de seulement
deux à cinq centimètres par mois. Leur durée de vie moyenne est de 44 jours, mais peut
atteindre 90 jours. Seulement 1 % de ces carpophores sont infestés par les insectes, alors que
les autres espèces le sont de 40 à 80 %. La valeur marchande de la chanterelle {Cantharellus
formosus) est plus faible que celle du matsutake {Tricholoma magnivelare). Les cueilleurs de
chanterelles sont donc plutôt des résidents locaux voulant augmenter leurs revenus plutôt que
des cueilleurs voyageant de région en région. 11 est aussi question de certains projets
concernant Cantharellus formosus. Les 30 années d'observation de l'OMS ont montré que le
fait de cueillir les carpophores n'inhibe pas la fructification, mais l'encourage légèrement. 11
existe une forte corrélation entre la fructification et les chaudes températures en été ainsi
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qu'une faible corrélation avec les pluies en automne. Les chanterelles fructifient habituellement
aux mêmes endroits chaque année, les talles prenant de l'expansion au fur et à mesure que la
forêt prend de l'âge. Plusieurs études démontrent les effets des coupes partielles sur la
fructification. Les résultats sont assez différents mais, d'une façon générale, plus le nombre
d'arbres coupé est grand, plus la fructification diminue et plus l'espèce mettra de temps avant
de fhactifier à nouveau.
Toujours aux États-Unis, le Man and the Biosphère Program (MAB) vise à concilier les
relations entre la population et l'économie d'un côté, et l'environnement de l'autre. Une des
parties plus spécifique, le MAB Mushroom Study a financé un projet étalé sur trois ans
permettant de déterminer la productivité des chanterelles dans la péninsule Olympique pour
deux saisons ainsi que de tracer un profil socio-économique des cueilleurs commerciaux et
récréatifs. Des liens sont ensuite faits entre ces informations afin de conserver, maintenir ou
augmenter la productivité des chanterelles (Liegel et al, 1998). Les résultats de l'étude de
terrain ont montré que, sur les 11 sites étudiés, le peuplement le plus prometteur est celui du
sapin de Douglas qui montre une productivité annuelle de 22 kg/ha de chanterelles fraîches.
D'autres peuplements du même type de même que d'autres peuplements résineux ne présentent
que de faibles productivités annuelles presque toute inférieures à 2 kg/ha (Pilz et al, 1998).
Afin de déterminer le profil socio-économique des cueilleurs, on a fait des entrevues dans les
stations d'achat de champignons ainsi qu'un sondage auprès de gens ayant déjà cueilli des
champignons dans la péninsule Olympique. Les quatre principales catégories ethniques sont les
sud-est Asiatiques (surtout Cambodgiens), les Euro-Américains, les Latinos et les
Amérindiens. Les deux premières catégories sont les plus importantes. Le salaire brut moyen
des cueilleurs de chanterelle (i.e. avant les dépenses nécessaires à la pratique de l'activité) est
de 30 $ US par jour. Environ deux tiers des cueilleurs sont des hommes quoiqu'ime majorité de
femmes travaillent conune acheteuses de champignons. Il n'est pas rare d'avoir des
commentaires concernant le respect de la nature et l'importance de laisser des spécimens sur le
terrain pour les autres éléments de l'écosystème. Même si plusieurs acheteurs et cueilleurs
transportent des armes à feu, il semblerait que la violence ait été fortement exagérée par les
médias (Love et al, 1998).
39
3.2.3. Recherches visant la cueillette de champignons au Québec
Au Québec, il y a peu d'études d'inventaire de champignons forestiers comestibles qui ont été
réalisées et les doimées sont assez incomplètes. Le premier, René Pomerleau, après des
décennies d'observation, publiait La Flore des champignons du Québec en 1980. Cet ouvrage
contenait 1 400 espèces de macromycètes et il en ajouta 200 dans le Supplément à la Flore des
champignons au Québec en 1984. De 1988 à 1998, le Cercle des mycologues de Montréal
(CMM) permit de répertorier 300 espèces supplémentaires et, à la suite de différents travaux
universitaires, privés ou gouvernementaux, quelques autres espèces se sont ajoutées à la liste
(Archambault, 2000).
Pour ce qui est des études visant la récolte, la plus importante est celle de Champignons
Laurentiens en Abitibi-Témiscamingue (Miron, 1994, 1995). Des placettes d'échantillonnage
ont été établies dans des peuplements homogènes de la forêt boréale. L'étude a été réalisée sur
deux ans. La première année a servi à caractériser les espèces à potentiel commercial sirr le
plan technique avec une cueillette de renseignements sur l'habitat, la période de fhictiflcation,
les pertes dues au séchage ou au parasitisme, etc., alors que la deuxième année a permis
d'identifier les espèces ayant le meilleur potentiel de récolte ainsi que les principaux facteurs
susceptibles d'influencer la récolte. Ces facteurs sont la durée de conservation sur le terrain,
l'étalement temporel de la récolte, les conditions climatiques et environnementales, la
possibilité de cueillir les espèces à faible taux d'occupation en même temps que d'autres, ainsi
que l'habilité des cueilleurs et leurs connaissances du territoire. Il a été démontré que les
tourbières sont très peu productives en champignons comestibles ; que les dépôts fluvio
glaciaires et les sables glacio-laciistres montrent une grande productivité, surtout lorsqu'ils sont
colonisés par le pin gris ; que les argiles montrent une grande productivité lorsqu'elles sont
colonisées par les feuillus. La saison de récolte ne s'est étendue que de la fin août à la troisième
semaine de septembre. Les cinq espèces récoltées en abondance furent l'armillaire couleur de
miel (Armillaria mellea), l'armillaire pesant, ou matsutake {Tricholoma magnivelare), le bolet
orangé (Leccinum aurantiacum), le champignon tortue (Sarcodon squamosus) et le tricholome
équestre {Tricholoma equestre). Cette compagnie se concentre maintenant sur les travaux de
recherche, la culture des champignons comestibles. La cueillette commerciale est devenue une
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activité secondaire quoiqu'elle demeure la plus importante effectuée au Québec. L'habitat ^
étudié qui s'est avéré le plus riche, autant du point de vue de la diversité que du point de vue
commercial, est la pinède grise sur sable.
Normand Villeneuve, un ingénieur forestier de l'Université Laval, a effectué une étude Hans
différentes érablières du comté de l'Islet afin d'établir les listes mycologiques et de déterminer
les facteurs de répartition (Villeneuve, 1985). Il ne s'agissait toutefois pas d'ime évaluation du
potentiel de récolte. L'érablière sucrière à tilleul américain est caractérisée par une forte
diversité d'hygrophores, de clavaires et d'autres espèces saprophytes pour un total de 35
espèces qui offrent généralement une bonne abondance de fructifications. L'érablière sucrière à
bouleau jaune est caractérisée par des espèces transgressives des forêts conifériennes comme
les bolets, les russules, les lactaires et les cortinaires. Il y a 22 espèces et l'abondance des
fhictifications est généralement faible. L'étude s'est poursuivie durant l'année suivante pour
apporter des améliorations et des précisions sur la présence de certaines espèces de
champignons dans les peuplements étudiés (Lessard, 1986). Durant cette deuxième année,
seulement II espèces furent dénombrées dans l'érablière à tilleul et 18 dans l'érablière à ^
bouleau jaune. Dans les deux cas, les espèces appartenaient principalement à la famille des
hygrophoracées.
Une compagnie de l'Est du Québec, DESSAU Environnement et Aménagement Inc.
(Villeneuve, 1995), a démontré qu'il était possible de faire une récolte commerciale de
champignons dans cette région. Cette démonstration s'est faite en élaborant un modèle
d'estimation de la productivité annuelle à partir de 49 relevés macro-fongiques annuels
effectués en Amérique du Nord et en Europe. On a réussi à montrer que la productivité
mycologique des forêts varie en fonction de l'âge et du type de peuplement, des stations
échantillonnées et des années de récolte. Cette productivité ne serait pas assurée par les mêmes
espèces d'xme année à l'autre. Les prévisions moyennes doivent donc être faites sur plusieurs
années pour avoir une bonne représentativité des résultats. Ce sont les pinèdes grises et les
jeunes pessières qui ont les meilleurs potentiels de récolte pour la chanterelle à pied jaune
{Cantharellus tubaeformis). Suite à cette étude, le groupe Champignons de l'Est a débuté la
récolte expérimentale dans l'Est du Québec, mais a dû interrompre ses activités, la cueillette
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n'étant pas rentable (Normand Villeneuve, comm. pers. cité dans Deslandes, 2001). Cependant,
de source sûre, nous avons su que la récolte était plus importante que ce qui a été mentionné, le
problème venant plutôt du fait que les cueilleurs n'étaient pas rémunérés comme convenu et
que plusieurs d'entre eux ont décidé d'abandonner cette activité.
En Gaspésie, le groupement forestier Baie-des-Chaleurs a évalué le potentiel multiressource
dans la Baie-des-Chaleurs (Guérette, 2001). Ces ressources étaient les champignons, le thé du
Labrador, la fougère à l'autruche, le bleuet, le lycopode à massue ainsi que le potentiel
acéricole. Les quatre espèces ayant montré le meilleur rendement de la saison furent la
chanterelle commime {Cantharellus cibarius), l'armillaire ventru (Catathelasma ventricosd), le
bolet comestible {Boletus edulis) et le bolet orangé (Leccinum aurantiacum). Le peuplement
offrant le meilleur rendement fut la plantation d'épinettes blanches, alors que le plus faible
rendement appartient à la forêt mixte de peupliers faux-trembles et de sapins baumiers. En
comparant deux aimées successives, ils ont démontré qu'ime saison pluvieuse entraînait une
meilleure productivité, et ce pour toutes les espèces.
Finalement, en Outaouais, on a fait une mise en valeur alimentaire et médicinale des plantes
des champignons de sous-bois de la forêt feuillue (Deslandes, 2001). L'objectif était de dresser
xme liste exhaustive de toutes les plantes et champignons ayant un potentiel alimentaire,
médicinal ou horticole et que l'on retrouve sur le territoire afin d'en établir une liste plus
restreinte concernant les espèces ayant le meilleur potentiel commercial. Une revue de
littérature a été effectuée pour connaître les études antérieures semblables ainsi que tous les
critères concernant ce potentiel. Cette étude étant basée sur la littérature seulement, im
inventaire a été fait sur le terrain pour vérifier les résultats lors de la deuxième phase du projet,
mais cette étape ne concernait que les plantes, non les champignons.
3.2.4. Facteurs de fi-uctification et de diversité
Les études portant sur l'influence des facteurs physiques de fhictification des champignons
sont rares. Les livres d'identification disponibles sur le marché ne font que spécifier le type
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d habitat et la saison où l'on peut retrouver les différentes espèces de champignons, et parfois ^
le type de sol (Fallu, 2001). On retrouve cependant quelques articles traitant du sujet.
Tout d'abord, on peut dire que ce ne sont pas toutes les espèces qui produisent des carpophores
chaque année. Ce phénomène a été démontré par Dahlberg et al (1996) dans une plantation de
Picea abies. Sur une durée de six ans, de nombreuses espèces n'ont fructifiées qu'une seule
année et au moins la moitié de la communauté mycorhizienne fut constituée par des espèces
qui ne produisent pas de carpophores épigés évidents. Cependant, d'après Gardes et Bnms
(1996), qui ont étudié les champignons ECM durant quatre ans dans une plantation de Pinus
muricata, la majorité des espèces sont rares et trois situations peuvent être dégagées pour celles
qui sont abondantes. Certaines espèces forment environ autant de mycorhizes que de
carpophores, certaines fructifient abondamment et forment peu de mycorhizes, alors que
d'autres ne fructifient que peu ou pas du tout, et se rencontrent souvent au niveau des
mycorhizes.
Dans de Geus (1992), il est question d'une étude de terrain sur les chanterelles, dont les ^
résultats préliminaires démontrent une corrélation entre les précipitations, la température, la
taille et le nombre des fructifications. Il semblerait toutefois que la corrélation avec les
précipitations ne soit pas si importante, l'humidité de surface du sol étant un facteur bien plus
considérable. D'après Houdou (2002), l'humidité du sol est un facteur plus déterminant que la
pluviosité. Les années pluvieuses et les sols humides sont favorables aux chanterelles,
champignons à aiguilles et à lamelles en général, alors que les saisons et les sols plus secs sont
favorables aux bolets de toutes sortes. Une étude a été faite en Belgique sur la fhictification des
champignons supérieurs dans des pessières (Thoen, 1976). Les résultats ont montré qu'il y
avait une hausse du nombre d'espèces en même temps que la pluviosité, avec un pic cinq jours
après ime pluie. On a aussi observé une forte relation entre l'hydratation de la litière par
opposition avec l'hydratation à 10 cm de profondeur. Il semblerait que les mycorhizes soient
plutôt rares à plus de 10 cm de profondeur. D'après Norvell (1995), il y aurait ime forte
corrélation entre les températures moyennes de l'air de l'été et l'abondance des chanterelles.
Dans xm autre article, Mikola (1980) stipule que, si la quantité de phosphore dani^ le sol est
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assez grande pour la plante hôte, il y a moins de mycorhizes et, par conséquent, moins de
fructifications.
Pour ce qui est de la récolte, il semble qu'elle n'ait aucun effet dommageable sur la
fructification, sauf dans les cas où le mycélium est abîmé par piétinement ou par raclage par
exemple (Amolds, 1995). D'après Egli et al. (1997), ni la cueillette ni le mode de récolte
(coupe ou arrachage) n'ont d'influence sur la fhictification. Dans une étude étalée sur plus de
dix ans, Norvell (1995) démontre que le fait de cueillir les chanterelles n'a aucun effet sur leur
fhictification ultérieure. L'abondance n'est pas non plus altérée par l'effet de l'arrachage ou de
la coupe des carpophores. Toutefois, d'après de Geus (1992), le raclage du sol et de la litière
par les wapitis serait bénéfique pour la fhictification des matsutake (Tricholoma magnivelare).
Miron (1995) aurait même observé que le fait de cueillir les champignons lorsque le
carpophore n'est pas arrivé à maturité stimulait une nouvelle fructification. D'après Mikola
(1980), le fait de compacter le sol de 1,2 g/cm à 1,6 g/cm réduirait la croissance du mycélium
de plus de 90 %. Toutefois, une cueillette trop intensive pourrait réduire sérieusement la
dispersion des spores, ce qui pourrait ouvrir les niches écologiques aux espèces compétitrices
et ainsi nuire à la survie des espèces cueillies. En Europe, on a observé un déclin d'une grande
quantité d'espèces comestibles, surtout des espèces ectomycorhiziennes (section 3.3). Il semble
toutefois que la cueillette ne soit aucunement responsable du déclin des champignons. La cause
serait plutôt les précipitations acides et de leurs effets sur la chimie des sols et la vitalité des
arbres (Amolds, 1988). Le déclin de la chanterelle aux Pays-Bas est corrélé avec le patron de
répartition des pluies acides et non avec la cueillette (Danell, 1994).
D'autre facteurs liés aux peuplements forestiers pourraient influencer la fructification, tels
l'âge des arbres (Miron, 1995 ; Amolds, 1995) ou la présence de feux de forêt qui favorisent la
pousse des morilles (Lamoureux et Sicard, 2001). Villeneuve et al. (1989) ont découveh que
les forêts de feuillus du sud du Québec contiennent un très grand nombre d'espèces peu
fréquentes, alors que les forêts conifériennes plus au nord ont une flore macrofongique ayant
peu d'espèces, mais dont quelques-unes sont très fréquentes. Le nombre d'espèces de leur
étude varie de 125 à 34 en se déplaçant vers le nord ou en altitude. Ces auteurs ont aussi
montré que la diversité des saprophytes est fortement reliée à celle des plantes vasculaires alors
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que la diversité des champignons mycorhiziens est surtout reliée au recouvrement des hôtes de
la symbiose.
Villeneuve (1991) a défini l'habitat d'un champignon en fonction de son appartenance à une
région forestière contrôlée par le climat, de sa dépendance envers un substrat ou ime espèce
d'arbre hôte précise, et de sa fréquence dans im type forestier donné sous l'influence du sol et
des perturbations naturelles. D'après Villeneuve (2000), l'aoûtement et la production de
semences chez les arbres aurait une influence sur la relation mycorhizieime et sur la
fhictification des champignons. 11 spécifie aussi que la saison productive diminuerait vers le
nord, en altitude et en se dirigeant vers l'intérieur des terres. D'après lui, la productivité
fongique serait à son maximum dans les forêts jeunes de moyenne densité. 11 résume les
facteurs de répartition et d'abondance en sept points : la zonation biocUmatique, la structure du
couvert forestier, la composition du couvert forestier, la végétation du parterre, l'humus, le
drainage des dépôts puis, la stabilité et l'intégrité du couvert forestier.
D'après Bouchet et al. (1999), le déclenchement des mécanismes de la reproduction sexuée, et
donc de la fructification, est habituellement produit par un appauvrissement du milieu en
nutriments, mais pourrait aussi être la cause d'éléments qui ralentissent ou arrêtent la
croissance, comme la température, le degré hygrométrique, etc. Il s'agit d'ime loi générale de
la biologie que la reproduction sexuée s'amorce au moment où les conditions deviennent
défavorables.
D'après Guinberteau et Courtecuisse (1997), la composition des communautés fongiques est
déterminée par différents facteurs qui sont, dans l'ordre : les peuplements végétaux, surtout
ceux liés aux espèces mycorhiziennes, la nature du sol, sa richesse en bases ou en matière
orgamque et son pH, puis les facteurs du climat ou du micro-climat. Bruns (1995) ajoute que
les champignons se font compétition pour deux classes générales de ressources ; le carbone et
les nutriments minéraux. Ces ressources sont dispersées dans l'espace (distance d'un arbre,
profondeur du sol) et dans le temps (saisons). Tous les petits changements de conditions du sol
modifient quelques peu les niches écologiques, ce qui ouvre la compétition et favorise donc la
biodiversité. Guinberteau et Courtecuisse (1997) montrent aussi que les communautés
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fongiques se modifient avec le temps. Par exemple deux peuplements identiques d'âges
différents n'auront pas les mêmes espèces de champignons. De plus, le remaniement en
fonction du temps s'accompagne d'une délocalisation centrifuge de la répartition des
carpophores, les premières espèces à s'établir étant sans cesse repoussées loin du tronc en
suivant l'axe des racines, alors que les espèces installées plus tardivement sont situées plus près
du tronc et des racines plus âgées. Cet auteur ajoute que les chênaies et les hêtraies offrent la
plus grande diversité d'espèces symbiotiques et que les sapinières et les pessières offrent
également une bonne diversité fongique.
3.2.5. Valeur alimentaire
D'après Delmas (1989), les champignons n'auraient rien à envier aux légumes du point de vue
nutritif quoique, d'après Chang and Hayes (1978), certains champignons peuvent contenir
assez de protéines pour équivaloir à des aliments ayant une forte teneur en protéines, alors que
d'autres espèces n'apportent pratiquement aucune contribution diététique. Toutefois, d'après
Thibault (1999), la valeur alimentaire des champignons se compare avantageusement à celle de
plusieurs fhiits et légumes, et les champignons offrent de nombreuses substances nutritives
difficiles à retrouver ailleurs. Ils contiendraient de 80 à 90 % d'eau d'après Delmas (1989), 80
à 95 % d'après Bouchet et al. (1999) ou 85 à 95 % d'après Chang et Hayes (1978). La teneur
en lipides serait de 0,05 à 2 % d'après Bouchet et al. (1999), de 2 à 8 % d'après Delmas (1989)
ou de 2 à 8 % en moyerme avec des valeurs limites de 5 et de 15 à 20 % d'après Chang et
Hayes (1978). Ces lipides sont digestibles à 90 % (Chang et Hayes, 1978 ; Delmas, 1989). Les
champignons ont aussi une teneur élevée en hydrate de carbone et en fibres cellulosiques, ainsi
qu'en phosphore, potassium et fer. 11 semblerait aussi que la teneur en calcium et en
magnésium est pauvre et que 70 % des protéines sont digestibles (Delmas, 1989). D'après
Chang et Hayes (1978), la digestibilité varie de 70 % pour les protéines à 85 % pour les
glucides et les champignons seraient une source de thiamine, de riboflavine, de niacine, de
biotine et de vitamine C. La teneur en protéines est de 0,5 à 7 % (Bouchet et al., 1999), celle
des acides aminés de 25 à 40 %, alors que la teneur en glucides est de 3 à 28 % d'après Chang
et Hayes (1978), et de 2 à 13 % d'après Bouchet et al. (1999). Finalement, la valeur
énergétique varierait entre 250 et 400 kcal pour 100 g de matière sèche (Delmas, 1989), alors
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qu'elle serait de 200 à 800 cal/kg de champignons frais d'après Bouchet et al. (1999). Manzi et
al (2001) ont montré que la variété des espèces et les modes de conservation (séchage,
conserve, congélation) pouvaient grandement influencer la composition des champignons. Les
plus hautes valeurs nutritionnelles appartiennent aux champignons ayant été séchés après
cuisson, ainsi qu'au groupe des Boletus.
D'après Danell et al. (1992), des recherches ont démontré que la chanterelle commime
{Cantharellus cibarius) ne contient que 99 g de protéines par kilogramme de masse sèche. Les
valeurs protéiniques déjà évaluées seraient beaucoup trop hautes, même si les champignons ont
tout de même plus de protéines que les végétaux. La difficulté de l'évaluation vient du fait que
différents composés azotés peuvent venir fausser les méthodes d'analyse habituelles basées sur
la teneur en azote des aliments. Malgré qu'ils contiennent des éléments nutritifs, les
champignons sont tout d'abord des produits de luxe dans de nombreux pays et leur valeur
dépend surtout de leur cote gastronomique (Deslandes, 2001).
3.3. Aspect légal
D'après Duchaîne (2000), la cueillette de champignons comme activité commerciale est un
phénomène relativement nouveau au Québec, ce qui se traduit par l'absence de cadre législatif
régissant ce type d'exploitation.
Toutefois, en Colombie-Britannique et dans le Nord-Ouest pacifique des États-Unis, la
juridiction est plus avancée qu'au Québec. En Colombie-Britannique, plusieurs options de lois
ont été proposées. Un article de loi concernant l'achat d'un permis est en vigueur depuis 1995,
mais le règlement n'a pas encore été adopté (Duchaîne, 2000). En Oregon, les cueilleurs
doivent avoir une autorisation écrite du propriétaire du terrain et ne peuvent pas transporter
plus d'vm gallon (3,8 litres) de champignons à la fois. La loi impose aussi au grossiste de tenir
un registre de ses achats, dans lequel il consigne les quantités de champignons cueillies, ainsi
que les coordonnées des cueilleurs. Elle déresponsabilise les propriétaires face à tout dommage
qui pourrait arriver à une persorme cueillant sur son terrain. Ces lois ne contrôlent toutefois pas
les quantités récoltées et les méthodes de cueillette. Dans l'état de Washington, la situation est
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semblable, excepté que les permis sont en vigueur et c'est le shérif qui fait appliquer cette loi.
Il n'y a pas de limite quant aux quantités prélevées ni sur la période de récolte, mais les
propriétaires terriens et les autorités administratives sont avisés (Duchaîne, 2000). S'il y a un
problème quelconque avec les champignons aux États-Unis, c'est le Department of Agriculture
(Forestry Service) qui s'en occupe (de Geus, 1992). En collaboration avec le Bureau of Land
Management du U.S. Department of the Interior (USDI), ce ministère a mis au point im
système de permis qui place les champignons avec les autres spécial forest product pour ce
qui est de la législation (Pilz and Molina, 1996).
De nombreux problèmes ont été soulevés dans l'Ouest canadien par rapport à la cueillette des
champignons. Certains camps de cueilleins de champignons peuvent apparaître rapidement et
accueillir jusqu'à 200 personnes lorsque la ressource est abondante. Comme les cueilleurs sont
payés comptant pour leur récolte et se promènent souvent avec de grosses sommes d'argent,
ces camps sont souvent le lieu de vol de champignons, d'effets personnels ou d'argent (de
Geus, 1992; Pilz and Molina, 1996). 11 peut aussi y avoir des conflits lorsque les lieux de
cueillette se retrouvent sur des territoires contestés par les Premières Nations. Certaines
personnes pensent que la réglementation devrait être similaire au droit minier (de Geus, 1992).
En France, le Code civil stipule que tous les champignons appartiennent au propriétaire du
terrain au titre de « fruits naturels de la nature ». 11 peut y avoir d'éventuelles poursuites pour
vol s'il n'y a pas d'entente préalable avec les propriétaires. En forêt domaniale, c'est l'Office
national des forêts (ONF) qui gère la cueillette et il permet un seuil de ramassage de trois à
cinq kilogrammes de champignons frais par jour, soit ce que l'on considère étant une cueillette
familiale. Les gendarmes et les garde-forestiers peuvent vérifier le contenu d'un panier et
verbaliser si la récolte est jugée trop abondante. L'amende est de près de 150 euros par
kilogramme. L'ONF et le préfet peuvent toutefois interdire cette activité lorsque des abus sont
constater. Un article du Code forestier stipule que les champignons ne peuvent être
commercialisés, mais une taxe peut être exigée dans le cas de dérogations spéciales pour la
cueillette commerciale.
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En Suisse, il est interdit de cueillir des champignons sans permis, excepté pour des raisons
scientifiques (de Geus, 1992). D'après Miron (1994), dans la majorité des pays d'Europe, la
cueillette de champignons sauvages est encadrée par des législations qui concernent
principalement la propriété du sol, la propriété des biens tirés du sol, la soustraction
frauduleuse du bien d'autrui et la protection de la nature.
Au Canada, Miron (2000) fait remarquer qu'il n'y a aucun répondant gouvernemental, fédéral
ou provincial, concernant la cueillette forestière de champignons, plantes et insectes. Au
Québec, il n'existe aucune réglementation régissant l'exploitation commerciale des
champignons forestiers. Il n'y a que des lois sur la gestion des terres publiques comme la Loi
sur les terres du domaine public et la Loi sur les forêts. Sur cette base, deux scénarios seraient
envisageables. On pourrait attribuer des permis régissant la cueillette de champignons
forestiers semblables aux permis d'approvisionnement d'une usine de transformation du bois,
qui sont délivrés aux bénéficiaires d'im contrat d'approvisionnement et d'aménagement
forestier. Ceci permettrait de contrôler les quantités récoltées. L'autre option est d'émettre des
permis semblables à ceux émis pour le piégeage par la Loi sur la conservation et la mise en
valeur de la faune. De cette façon, les prélèvements seraient faits selon des méthodes définies,
pour des espèces spécifiques et durant une période déterminée. Le Gouvernement du Québec a
tout de même consenti des droits fauniques, forestiers et fonciers à des organismes ou
entreprises voulant favoriser la mise en valeur de ressources et contribuer au développement
économique. Différentes options concernant la vocation du territoire public et les permis de
récolte ont été discutées, mais rien n'a encore été fait en ce sens (Bérard et Prescott, 2000).
Ces exemples concernent principalement la récolte commerciale et non l'agrotourisme, car il
semble qu'il n'y ait rien sur le sujet, la législation n'étant pas très développée dans le domaine
de la mycologie.
3.4. Aspects culturels
Cette section traite de l'ethnomycologie et des associations de mycologues du Québec. Ce sont
deux aspects culturels, historique et moderne, qui concernent la mycologie.
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3.4.1. Ethnomycologie
Il est maintenant reconnu que de nombreux peuples indigènes de la Terre utilisaient des
champignons hallucinogènes afin de guérir des maladies, pour prédire le futur et comme un
chemin pour converser avec Dieu ou la Nature (Hobbs, 1986). Il sera ici question des relations
culturelles de l'Homme avec les champignons, continent par continent.
En Europe, il semble que les Russes, les Hongrois ainsi que les Catalans de France et
d'Espagne donnaient des noms aux champignons et en possédaient de bonnes connaissances,
alors que les peuples germaniques, Scandinaves et celtiques les rejetaient. La mauvaise
réputation des champignons a persisté longtemps dans les pays Scandinaves et germaniques, au
Royaume-Uni et, par extension, en Amérique du Nord. Le mot anglais « mushroom » serait
dérivé de Mousseron, le nom populaire du tricholome de la Saint-Georges en Normandie
(Pomerleau, 1980). Malgré cette aversion, les Romains consommaient l'amanite des césars
{Amanita caesara), le psalliote champêtre (Agaricus campestris) et certains suillus, ou
champignons des porcs. L'empereur Claude serait mort empoisonné par une amanite phalloïde
{Amanita phalloïdes), croyant que c'était une amanite des césars {Amanita caesara)
(Pomerleau, 1980). Durant le moyen-âge, de nombreuses récoltes de seigle furent attaquées par
l'ergot du seigle {Claviceps purpurea), qui forme des masses compactes noires sur les céréales.
Au moment des famines, la population devait se nourrir de ce seigle et subissait le « feu de
Saint-Antoine », c'est-à-dire que les gens éprouvaient des sensations de brûlure aux mains et
aux pieds, ainsi que des hallucinations, symptômes qui s'apparentent à ceux du LSD (acide
diethyl lysergique) (Hobbs, 1986). Il semble que ceci fut la cause d'hallucinations collectives
qui doimèrent naissance aux légendes de sorcières en Europe et même aux sorcières de Salem
en Nouvelle-Angleterre (Hobbs, 1986).
En Sibérie, de nombreuses peuplades aborigènes se grisaient en consommant l'amanite tue-
mouches {Amanita muscaria). Cet usage vieux de 6 000 ans et très répandu, procurait un
engourdissement des jambes, du ravissement, l'élévation de l'esprit, l'augmentation du
courage, de la joie et une exagération de la taille et des couleurs. Les membres de la tribu
obtenaient aussi ces effets en buvant l'urine du shaman, les rennes ayant eux aussi l'habitude
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de lécher la neige là où les hommes avaient uriné. Les Russes extirpèrent cette coutume de
consommation en interdisant le commerce de ce champignon et en lui substituant la vodka, leur
boisson alcoolique nationale. Cette espèce de champignon serait à la base du shamanisme en
Sibérie, centré sur le bouleau dont les racines forment une symbiose avec Amanita muscaria et
dont le tronc mort donne l'amadouvier (Fomes fomentarius) qui sert à allumer des feux.
(Pomerleau, 1980).
Dans certaines religions dans le sud de l'Asie, notamment l'Hindouiste, il est question du
Soma, à la fois Dieu et plante, dont les vertues merveilleuses seraient chantées dans divers
hymnes (Pomerleau, 1980 ; Hobbs, 1986). Il y a de plus en plus de preuves qu'il s'agit de
Amanita muscaria. En Chine, l'utilisation des champignons dans la médecine traditionnelle
remonte à plus de 3 000 ans. Un ouvrage classique de cette médecine, appelé Pen king a été
écrit vers 221-264 A.D.. Les espèces dont il traite sont le ganoderme luisant (Ganoderma
îucidum), Wolfiporia cocos, Grifola umbellata, Polyporus mylittae, Calvatia lilacina et
Tremella fuciformis (Hobbs, 1986). De nombreux travaux taoïstes parlent du Chi qui serait une
plante qui apporte bonheur et immortalité. Ce Chi serait applicable à plusieurs espèces de
champignons, dont différentes formes de Ganoderma Iucidum, ou Ling zhi. De nos jours,
certains établissements de restauration en Thaïlande et à Bail of&ent des omelettes ou autres
plats contenant des champignons psychoactifs (Hobbs, 1986).
En Amérique centrale, de nombreuses sculptures, stèles et bas-reliefs représentant un agaric
omé d'une effigie humaine ou animale ont été retrouvés au Guatemala (Pomerleau, 1980) et
seraient daté de 1 000 ans B.C. (Hobbs, 1986). La connaissance des champignons aurait servi
de fondement a de nombreux rites dans les temples et sur les pyramides. Les peuples de ces
régions disent encore, des champignons, « qu'ils nous élèvent où est Dieu » (Pomerleau, 1980).
Juste après la conquête du Mexique, certains chroniqueurs espagnols rapportèrent l'usage de
champignons dans les cérémonies religieuses des Aztèques. Ces champignons sacrés se
nommaient Téonanacatl ou « chair des Dieux ». Il ne s'agissait pas de Amanita muscaria, mais
d'espèces contenant de la psilocybine (Pomerleau, 1980). Ces peuples natifs du Mexique
n'utilisaient ces champignons qu'à des fins spirituelles et non pour le simple plaisir (Hobbs,
1986).
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Ces champignons magiques ont été redécouverts aux États-Unis durant la décennie 1960, et
constituent encore aujourd'hui une expérience qui attire des individus en mal de spiritualité ou
d'expérimentation (Bissonnette, 2000). D'après Hobbs (1986), cette expérience peut guider
ime personne réceptive à sortir de l'attachement des sociétés industrielles à contrôler la nature,
plutôt que d'apprécier la vie sin la Terre comme gardien de toutes les formes de vie, et comme
faisant partie d'un tout avec la nature.
Outre les macromycètes, les champignons sont utilisés depuis longtemps par l'humanité pour
diverses utilisations, notamment pour la fermentation de la bière et du vin, pour faire lever le
pain, ainsi que pour la fabrication d'antibiotiques et de médicaments (Mathieu, 1995).
3.4.2. Associations de mycologues amateurs du Québec
Les cercles de mycologues sont les principaux organismes ayant trait à la mycologie dont les
activités se rapportent au tourisme, quoique ces activités soient majoritairement réservées aux
membres.
Au Québec, il y a une douzaine d'associations de mycologues amateurs qui regroupent im total
de plus de 2 000 membres (Bussières, 2000). Sur le tableau 3, on présente leur localisation.
Tannée de leur fondation ainsi que le nombre de membres. Les objectifs poursuivis d'une
façon générale par tous les cercles sont de faire la promotion de la connaissance et de l'étude
des champignons, la promotion de la conservation de cette ressource et de la mycologie comme
loisir scientifique. Les principales activités offertes sont des excursions mycologiques, des
activités mycogastronomiques, des cours d'initiation, des expositions mycologiques, des
séances d'identification, l'accès à un centre de documentation et la publication d'un bulletin de
liaison (Bussières, 2000).
Bussières (2000) a effectué un sondage auprès de 275 personnes, membres du Cercle des
Mycologues Amateurs de Québec et auprès des responsables des autres associations, afin de
connaître leur opinion sur la récolte et la commercialisation des champignons forestiers. Le
taux de participation a été de 40 %. Sur le tableau 4, on résume les résultats de ce sondage.
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Tableau 3 : Liste des cercles de mycologues amateurs au Québec
Nom Ville Fondation Membres
Cercle de mycologues de Montréal (CMM) Montréal 1950 958
Cercle des mycologues amateurs de Québec (CMAQ) Québec 1951 311
Les mycologues de l'Estrie (ME) Sherbrooke 1975 70
Mycologues amateurs de l'Outaouais (MAO) Hull 1978 225
Cercle des mycologues du Saguenay (CMS) Chicoutimi 1979 + de 200
Cercle des mycologues de Rimouski (CMR) Rimouski 1979 50
Cercle des mycologues amateurs de Beauce (CMAB) Sainte-Marie 1988 22
Cercle de mycologie et de botanique de Fjord (SMBF) Chicoutimi 1988 20
Société de mycologie d'Alma (SMA) Aima 1989 34
Club des observateurs d'Abitibi-Ouest (COAO)* La Sarre 1995 34
Cercle des mycologues de Sept-îles (CMSI) Sept-Iles 1995 25





Tiré de Bussières (2000) * D'après h/iron (2003), ce club n'existe plus.
Tableau 4 : Résultats d'un sondage sur la récolte et la commercialisation de champignons
forestiers
Enoncé Oui (%) Non (%) Sans opinion
(%)
La récolte aiara un impact sur les CMAQ 93 5 2
activités des mycologues amateurs Associations 59 33 8
L'abondance de la ressource en CMAQ 13 77 10
diversité et disponibilité peut Associations 41 59 0
permettre la récolte
La récolte peut menacer la CMAQ 84 13 3
conservation de la ressource Associations 42 25 33
La récolte peut menacer les stations CMAQ 92 6 2
fréquentées par les amateurs Associations 100 0 0
La récolte nécessite une législation CMAQ 81 11 8
et une réglementation Associations 92 8 0
La récolte nécessite une limitation CMAQ 78 22 0
de l'accès aux territoires publics Associations 67 33 0
n= 110 Informations tirées de Bussières (2000)
i
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On peut donc constater que les mycologues amateurs expriment de l'inquiétude face à l'impact
de la cueillette commerciale sur leur propre récolte. C'est chez ces amateurs que se trouve
l'expertise mycologique au Québec et il serait souhaitable qu'ils soient inclus dans les
processus de décisions gouvemementales au sujet de la récolte commerciale des champignons
(Bussières, 2000).
Pour faire suite à la « Flore des champignons du Québec » de René Pomerleau publiée en
1980, un projet monté par le Cercle des Mycologues de Montréal, en 1988, a permis d'ajouter
300 nouvelles espèces aux 1 620 espèces mentionnées par Pomerleau (1980), ce qui porte à
environ 2 000 le nombre d'espèces de macromycètes coimus au Québec (Arcbambault, 2000).
Même si la cueillette sur une base commerciale n'est pas la bienvenue chez les amateurs, ces
derniers sont tout de même nécessaires au développement d'entreprises de ce genre, car ils
possèdent toutes les coimaissances mycologiques essentielles (Arcbambault, 2000). C'est la
raison pour laquelle il est nécessaire de créer une réglementation dans laquelle les droits des
entreprises ne portent pas préjudice aux activités des associations mycologiques (Arcbambault,
2000).
Outre celles offertes par les cercles de mycologues, il est possible de retrouver certaines
activités mycologiques lors d'événements spéciaux comme par exemple une conférence
offerte, en 2002, par le Regroupement du Bois-Becket à Sherbrooke et destinée à la découverte
des champignons forestiers par le grand public. Le but de cette activité n'est toutefois pas
l'identification des champignons comestibles (Anonyme, 2002).
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4. Méthodologie
La démarche méthodologique suivie dans cette recherche est illustrée sur la figure 10. Dans
cette section, on explique les raisons du choix des espèces, de la méthode d'échantillonnage et
des sites d'étude. On y décrit aussi en détails les techniques employées pour faire la récolte des
champignons et la compilation des résultats. Finalement, dans les dernières sous-sections,
explique la démarche utilisée pour valider les données avec celles de mycologues, effectuer un
sondage d'opinion sur la récolte de champignons, élaborer des recommandations concemant
l'agrotourisme et produire un essai d'extrapolation des résultats.
4.1. Revue de littérature
La consultation d'ouvrages a permis de se familiariser avec les connaissances déjà acquises sur
les différents aspects de la mycologie. Elle a aussi permis de comparer les différentes méthodes
utilisées dans ce genre d'étude pour aboutir à la découverte d'une méthode typiquement
québécoise qui semble être la mieux adaptée pour la présente recherche.
4.2. Choix et description des espèces étudiées
Miron (1995) a établi une liste des principaux facteurs pouvant influencer le potentiel de
récolte des champignons qui sont : la durée de conservation des fructifications sur le terrain, la
répartition de la récolte dans le temps, les conditions environnementales et climatiques, la
possibilité de cueillir des espèces ayant un faible taux d'occupation avec d'autres espèces plus
commîmes, l'habileté des cueilleurs et leurs connaissances du territoire. Deslandes (2001) a
dressé une liste des champignons québécois ayant le meilleur potentiel de récolte (annexe 2).
Tout d'abord, on a commencé par éliminer les espèces ayant des sosies toxiques, celles dont la
comestibilité est considérée comme médiocre et celles cultivées à grande échelle. Les critères
utilisés étaient la fréquence (occurrence en un endroit), la sociabilité (regroupement des
individus en talles), la spécificité à l'habitat, la facilité d'identification, la durée de vie sur le
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Revue de la littérature
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d'une activité agrotouristique axée sur la
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Figure 10 : Organigramme de la démarche scientifique
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terrain, la durée de conservation après la récolte, le poids minimal des carpophores (15 g
d'après Miron, 1994), la valeur monétaire, la cote gastronomique, l'existence d'un marché pour
l'espèce, la disponibilité d'un distributeur pour l'achat des champignons, les habitudes de
consommation et l'effort nécessaire à la transformation. Une pondération a été appliquée à
chaque critère, puis on a attribué une cote à chaque espèce de champignon forestier comestible
afin de dresser une liste des espèces ayant le meilleur potentiel.
i
Les 10 espèces ayant obtenu la meilleure cote étaient les premières qui ont été ciblées pour la
présente étude. Malheureusement, à cause de problèmes logistiques et d'un problème de
financement, nous avons débuté l'échantilloimage un peu tardivement dans la saison, de sorte
qu'on a manqué les deux espèces de morilles qui sont strictement printanières. Afin de les
remplacer, on a choisi les espèces qui sont en 11® et 12® position dans l'ouvrage de Deslandes
(2001), soit le bolet des épinettes {Leccinum piceinum) et le bolet à pied omé (Boletus
ornatipes). Ces 12 espèces se trouvent sur le tableau 5.
Tableau 5 : Liste des espèces les plus intéressantes à cueillir
Nom latin Nom commun où commercial Position
Cantharellus cibarius Chanterelle commune, girolle 1
Morchella elata Morille conique 2
Morchella esculenta Morille blonde 3
Boletus edulis et espèces voisines Cèpes, porcini 4
Hypomyces lactifluorum Dermatose des russules, champignon crabe 5
Craterellus tubaeformis Chanterelle en entonnoir ou à pied jaune 6
Gyroporus cyanescens Bolet bleuissant 7
Hydnum repandum Hydne sinué, pied de mouton 8
Tricholoma magnivelare Matsutake 9
Craterellus cornucopoides Chanterelle corne d'abondance 10
Leccinum piceinum Bolet des épinettes 11
Boletus ornatipes Bolet à pied omé 12
{
(modifié de Deslandes, 2001, p50)
À cela, on a ajouté les espèces comestibles qui se trouvaient dans les placettes
d'échantillonnage et dont l'identification se faisait d'une façon relativement aisée. Par
exemple, on a cru observer Amanita jacksonii et Auricularia auricula judae mais, comme on
n'était pas certain de leur identification pour cause de sosies non comestibles, on ne les a pas
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incluses dans l'étude. La description de toutes les espèces ciblées, ainsi qu'un lexique illustrant
lem terminologie, se trouvent en annexes 3 et 4.
4.3. Choix des sites d'étude
Le choix des sites s'est tout d'abord fait en fonction des peuplements forestiers représentatifs
de l'Estrie afin de pouvoir extrapoler les données à l'ensemble de la région, mais aussi en
tenant compte de ceux qui présentent le meilleur potentiel de récolte dans la littérature
québécoise.
4.3.1. Peuplements représentatifs
Les peuplements représentatifs de l'Estrie ont été déterminés à partir de Robitaille et Saucier
(1998). Il aurait été beaucoup trop long et superflu dans le cadre de cette recherche de
déterminer les peuplements représentatifs à l'aide des cartes forestières de la régionla l'échelle
du 1 : 20 000. De plus, il n'existe aucune carte à plus petite échelle donnant ce type de
renseignement. Les seules cartes forestières disponibles à petite échelle ne font que spécifier si
les peuplements sont composés de feuillus ou de résineux.
Robitaille et Saucier (1998) ont divisé le Québec en paysages régionaux dont cinq sont inclus
dans les limites administratives de l'Estrie. Il s'agit des unités de Sherbrooke, Drummondville,
Mont Mégantic, Lac Saint-François et Thetford Mines. Voici les peuplements représentatifs de
chacune de ces unités :
- unité de Sherbrooke : érablière à bouleau jaune, sapinière à bouleau jaune, sapinière à
épinette rouge, sapinière à thuya et frêne noir, cédrière tourbeuse et sapinière à épinette noire ;
- unité de Drummondville : érablière à tilleul, sapinière à épinette rouge, sapinière à thuya et
frêne noir, cédrière tourbeuse ;
- unité du Mont Mégantic : érablière à bouleau jaune, sapinière à bouleau jaune, sapinière à
bouleau jaune et frêne noir, sapinière à thuya et sapinière à bouleau blanc ;
- unité du Lac Saint-François : érablière à bouleau jaune et sapinière à bouleau jaune, érablière
à tilleul, sapinière à thuya et frêne noir, cédrière tourbeuse ;
Auteur Peuplement
Miron (1995) Pinède grise sur sable
Villeneuve (1995) Jeunes pinède et pessière
Guérette (2001) Plantation d'épinettes blanches
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- unité de Thetford Mines : érablière à bouleau jaune, sapinière à bouleau jaune, érablière à
tilleul, érablière à hêtre, sapinière à thuya et frêne noir, sapinière à épinette rouge.
A partir de ces informations, il est possible de faire ressortir les six grands peuplements
suivants, car ce sont eux qui sont le plus souvent présents ; érablière à tilleul, érablière à
bouleau jaune, sapinière à bouleau jaune, sapinière à épinette rouge, sapinière à thuya et frêne
noir, cédrière.
A cela, il ne faudrait pas oublier les forêts de succession qui n'apparaisent pas dans les
peuplements représentatifs, car elles ont tendance à disparaître relativement rapidement.
Comme il y a toujours des coupes forestières qui se font, les forêts de succession sont toujours
présentes sur le territoire (Provencher, 2002)
4.3.2. Peuplements prometteurs
Sur le tableau 6, on présente le sommaire des peuplements ayant le meilleur potentiel en |
champignons comestibles dans la littérature québécoise.
De plus, d'après Villeneuve (1985), les érablières à tilleul et les érablières à bouleau jaune
contiennent un très grand nombre d'espèces de champignons, mais dont très peu sont
comestibles, ce qui limite beaucoup le potentiel de récolte de ces espèces.
Tableau 6 : Sommaire des peuplements les plus prometteurs d'après divers auteurs québécois
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4.3.3. Choix des peuplements
À la lumière de ces connaissances et compte tenu du nombre maximal de placettes
d'échantillonnage que l'on s'était fixé, les six peuplements à étudier ont été sélectionnés.
Parmi les sept peuplements représentatifs de la région, les érablières à tilleul, les érablières à
bouleau jaune et les cédrières ont été éliminées compte tenu de leur faible potentiel de récolte.
Les cèdres sont peu associés aux champignons, alors que les érables sont associés à des espèces
non comestibles ou endomycorhiziennes qui ne produisent pas de carpophores. De plus,
comme la sapinière à frêne noir et thuya ne fait pas partie des classes forestières des cartes
forestières à l'échelle du 1 : 20 000, il aurait été fort difficile de repérer des peuplements de ce
genre. C'est pourquoi nous avons pris la décision d'en faire deux sites : une sapinière à frêne
noir et une sapinière à thuya. Les pinèdes représentent im fort potentiel d'après la littérature,
mais il n'existe pratiquement aucune pinède naturelle en Estrie, seulement quelques rares
plantations. Les pinèdes n'ont donc pas été sélectionnées. Par contre, nous avons inclus une
plantation d'épinettes blanches, car ce type de peuplement représente un fort potentiel en
Gaspésie (Guérette, 2001).
En bref, les peuplements sélectionnés pour cette étude sont la sapinière à bouleau jaune, la
sapinière à épinette rouge, la sapinière à thuya, la sapinière à frêne noir, la plantation
d'épinettes blanches et, finalement, la forêt mixte de succession.
4.3.4. Choix des sites
Le choix des sites supportant les peuplements sélectionnés s'est fait en tenant compte des
territoires couverts par les trois organismes responsables du financement. La connaissance
préalable des propriétaires possédant les peuplements désirés et enclins à fournir leur terre aux
fins de la recherche a aussi été un facteur dans la prise de décision. Les sites sont donc situés à
Weedon, Dudswell, East Angus et Sainte-Edwidge-de-Cliflon.
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4,4. Choix de la méthode d'échantillonnage ^
La méthode d'échantillonnage utilisée est celle de Miron (1995). Elle a été choisie car elle est
adaptée au Québec et que l'objectif qu'elle tente d'atteindre est exactement le même que celui
que l'on poursuit, soit l'évaluation du potentiel de récolte de champignons comestibles. Les
autres études, comme celle de Villeneuve (1985), qui concerne l'inventaire du nombre
d'espèces, sans nécessairement connaître leur rendement, ne sont pas tout à fait adaptées à la
présente étude. De plus, Guérette (2001) a utilisé une méthode très apparentée pour évaluer le
potentiel de récolte des champignons en Gaspésie, à l'exception que ses placettes ont la moitié
de la superficie de celles de Miron (100 x 100 m au lieu de 100 x 200 m). D'autres études
concernant l'inventaire des champignons avec placettes d'échantillonnage ont été réalisées,
mais chacune a des objectifs différents (voir section 3.2.3.). Comme nos objectifs sont les
mêmes que ceux de Miron et, qu'en plus, sa méthode est québécoise, c'est celle-ci qui a été
sélectionnée. De plus, cette méthode a été validée en Gaspésie par Guérette (2001).
D'après Miron (1994), la méthode des parcelles d'échantillonnage pour les inventaires |
forestiers n'est pas valide, car les champignons poussent par talles et que cette méthode
suppose des répartitions relativement uniformes, ce qui n'est pas le cas des champignons. Cet
auteur propose une méthode utilisant de longues et minces bandes à l'intérieur d'un site. Ceci
est confirmé par Amaranthus et Pilz (1996) qui stipulent que les bandes de 2 m de largeur sont
d'un meilleur usage pour interpréter les talles. De plus, le fait de marcher au milieu de ces
bandes améliore les chances de détecter les champignons présents sur le site. Villeneuve (2000)
ajoute que les zones d'échantillonnage en longues bandes minces facilitent les déplacements
dans les peuplements hétérogènes, surtout lorsqu'un gradient topographique ou édaphique est
présent. De plus, le fait de diviser ces bandes en parcelles de 4 m^ permet de calculer le taux
d'occupation et permet de connaître la position des carpophores, ce qui est aussi utile en milieu
hétérogène. Toujours d'après cet auteur, la superficie minimale d'un site doit être de 0,5 à 3,5
ha. D'après les ingénieurs de Forêts Canada, cette superficie serait de 0,5 ha (Miron, 2001).
En guise d'exemple, on peut citer quelques études visant l'inventaire de champignons. Dans ^
O'Dell et Amiratti (1996), on utilise deux bandes parallèles de 5 m de largeur par 245 m de
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longueur, chacun possédant des parcelles de 4 m de diamètre situées à 5 m d'intervalle pour un
total de 400 m^. Dans Smith et al. (1996), on étudie un site de 700 m^ sillonné de 7 bandes de 2
m par 50 m. Pour inventorier les morilles, Weber et al. (1996) ont utilisé une seule bande de 2
m par 183 m, alors que, pour inventorier les chanterelles, Amaranthus et Russell (1996) ont
utilisés quatre bandes de 8 m par 100 m. Finalement, afin de répertorier les matsutake, Pilz et
al. (1996) ont utilisé un site de 5 ha (225 m par 225 m) incluant 6 bandes de 2 m par 50 m (600
m').
4.5. Mise en place des placettes d'échantillonnage
Chaque placette d'échantillonnage possède une forme rectangulaire de 100 m par 200 m, pour
une superficie de 20 000 m (2 ha), mais cette superficie pourrait être réduite pour respecter
l'uniformité des peuplements forestiers (Miron, 1995).
Pour chaque placette, une ligne de base est tracée sur le côté le plus long du rectangle (figure
11). De cette ligne partent les sentiers d'observation numérotés de 1 à 10 à partir du côté par
lequel on commence l'échantilloimage. Ces sentiers sont espacés de 20 m, le premier et le
dernier étant localisés à une distance de 10 m de la limite de la placette. Les observations sont
prises sur une distance de 1 m de chaque côté des sentiers. Comme la longueur totale des
sentiers est de 1 km, la surface observée'de 2 000 m^ correspond à 10 % de la surface totale.
Les sentiers sont ensuite divisés en petites parcelles de 4 m^ (2 m x 2 m). Le métrage est inscrit
aux 6 m et les positions aux 2 m sont évaluées à l'œil. Au total, il y a donc 500 parcelles
numérotées sous la forme 1-10. Le premier chiffre indique le numéro du sentier alors que le
deuxième indique la distance en mètres de la ligne de base. Aux points 2-20, 4-40, 6-60, et 8-
80 (figure 11), on prend des échantillons de sol pour déterminer la granulométrie des
formations meubles, le pH et le pourcentage de matière organique du sol. C'est aussi à ces
endroits que sont prises les données hebdomadaires de température et d'humidité du sol. La
placette de la plantation d'épinettes blanches possède une superficie de im hectare parce que la
plantation ne possède pas une assez grande étendue, tandis que la superficie de la placette de la
forêt de succession mixte à dû être réduite à 1,2 ha durant la campagne de terrain à cause de
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coupes forestières imprévues. Sur les sites d'un hectare (100 m x 100 m), les données sont






X ; prise de données (tenq)érature et humidité) et d'échantillons de sol
Figure 11 : Schéma d'une placette d'échantillonnage
Modifié de hfiron (1995)
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4.6. Description du milieu et de l'équipement
Diverses données concernant l'habitat des champignons sont recueillies afin de décrire le
milieu dans lequel ils vivent. Comme le mycélium se nourrit principalement de matière
organique, les champignons vivent surtout dans les premiers centimètres du sol que l'on a
voulu caractériser à l'aide de différents paramètres. Le pH, la texture des formations meubles et
le pourcentage de la matière organique sont déterminés à l'aide d'échantillons analysés en
laboratoire alors que l'humidité et la température du sol sont des données qui sont prises sur
une base hebdomadaire. La température du sol se mesure à l'aide de la moyenne des données
de deux thermomètres de sol, alors que l'humidité relative se mesure à l'aide d'un appareil
Thêta Probe. Cet appareil envoie un courant électrique entre des petites tiges de métal que l'on
plante dans le sol et donne une valeur de conductivité en millivolts (mV), avec une précision de
5 mV. Quatre données ont été prises à chaque point afin d'obtenir une moyenne. Finalement,
l'analyse granulométrique du sol, la mesure de son pH et du pourcentage de matière organique
f
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se font au Laboratoire de géographie physique du Département de géographie et télédétection.
Les méthodes utilisées sont celle de Mériaux (1953) pour la densimétrie, celle du CaCL tirée
de Kalra et Maynard (1992) pour le pH puis, la méthode modifiée de Walkley and Black tiré de
Sheldrick, (1984) pour le carbone organique. Comme on tente de décrire des sols, les classes
granulométriques utilisées sont celles du Système canadien de classification des sols, alors que
les classes texturales sont tirées de Dubois (1979). Les classes granulométriques sont : sable
très grossier, de 2,0 à 1,0 mm ; sable grossier, de 1,0 à 0,5 mm ; sable moyen, de 0,5 à 0,25
mm ; sable fin, de 0,25 à 0,10 mm ; sable très fin, de 0,10 à 0,05 mm ; silt, de 0,05 à 0,002
mm ; argile, plus petit que 0,002 mm. Les méthodes de Mériaux et de Walkley and Black ont
été sélectionnées parce qu'elle sont normalisées au Canada, alors que celle du CaCli a été
choisie parce qu'elle offre les avantages suivants : le pH est presque indépendant de la dilution
du sol dans le CaCh, la mesure du pH obtenue est assez proche de celle des conditions
naturelles, les résultats sont plus reproductibles que ceux obtenus à l'aide de la méthode à l'eau
et la variabilité de la teneur en sel des sols est masquée.
Finalement, les coordonnées géographiques des quatre coins de chaque site d'échantillonnage
ont été prises à l'aide d'un appareil GPS Carmin (dont la précision varie de 5 à 10 m) puis, la
composition du couvert forestier a été déterminée à l'aide de Marie-Victorin (1995).
4.7. Cueillette hebdomadaire des champignons sur le terrain et pesée en
laboratoire
Chaque champignon observé lors de l'échantillonnage est cueilli. D'après Miron (1994), on
aurait observé, en laboratoire et sur le terrain, que le fait de cueillir les champignons jernies
(avant l'étalement complet du chapeau) stimulait la sortie de nouvelles fhictifîcations à
intervalles réguliers et sur une plus longue période. Alors, comme le but de la recherche est de
mesurer le potentiel de récolte agrotouristique et commerciale, il faut procéder comme si l'on
faisait cette cueillette, c'est-à-dire en prélevant les carpophores pour une meilleure
représentativité des résultats. Les diverses espèces sont séparées les unes des autres et on n'y
joint pas d'espèces inconnues afin d'éviter de contaminer des espèces non toxiques. Après la
cueillette, lorsque le trou dans le substrat est important, on l'obture avec des débris
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environnants, afin de ne pas créer de point de dessèchement et pour éviter que les insectes ne
pondent dans le mycélium. Afin de ne pas endommager le mycélium, les champignons sont
cueillis à l'aide d'un couteau de poche en les coupant à la base du pied ou plus profondément si
le carpophore possède une volve. Les champignons sont transportés au laboratoire dans des
sacs de papier brun, car le plastique a tendance à garder l'humidité et à faire pourrir les
spécimens très rapidement. On note aussi les observations intéressantes que l'on peut faire à
plus d'un mètre de part et d'autre des sentiers au cas où des espèces présentes sur les sites ne se
retrouveraient pas dans les lignes d'échantillonnage. Les visites se font sur une base
hebdomadaire, de juin à octobre. Elles auraient normalement dû débuter au mois de mai, mais
des contraintes logistiques et de financement ont occasionné un retard. La récolte s'est
terminée lorsque les basses températures nocturnes de l'air font geler les champignons, ce qui
les fait tourner en eau à leur dégel du matin, leur enlevant du même coup leur comestibilité.
Cependant, d'après Miron (2003), des observations faites en Abitibi montrent que des
champignons cueillis lors d'un gel matinal sont d'excellente qualité et qu'ils peuvent continuer
leur croissance si on ne les cueille pas et que la température se réchauffe au cours de la
journée ; mais ce constat ne correspond pas à nos observations pour la majorité des espèces. En
2002, la cueillette a commencé le 7 juin et s'est terminée le 31 octobre.
Les champignons cueillis sont pesés, séchés à 60 °C pour éviter la transformation chimique
(cuisson), puis pesés à nouveau. Cette étape se fait la journée même de l'échantillonnage pour
éviter que les champignons ne se déshydratent en attendant leur séchage au four. Ces
opérations sont faites au Laboratoire de géographie physique et permettent de connaître le
poids récoltable ainsi que la biomasse sèche. De nombreux champignons récoltés n'étaient plus
dans im état comestible, soit parce qu'ils étaient trop vieux, soit parce qu'ils étaient trop
parasités. Ces spécimens ont été cueillis pour les raisons expliquées plus haut, mais n'ont pas
été pesés pour que le poids moyen soit représentatif des champignons comestibles récoltables.
De plus, certains problèmes, comme la destruction de spécimens durant le transport ou leur




4.8. Compilation des données
Les données brutes (présence ou non d'une espèce dans une parcelle) sont compilées de deux
façons : par espèce et par site d'échantillonnage (peuplement forestier). On calcule ensuite les
quantités de champignons (kg/ha) par espèce et par site ainsi que le taux d'occupation
(proportion du nombre de parcelles où le champignon a fructifié au moins une fois durant
l'année). L'évaluation du potentiel commercial se fait en utilisant le poids unitaire moyen des
carpophores car, d'après Miron (1994) et Guérette (2001), le poids est une valeur moins fiable
parce qu'il dépend du stade de développement du champignon. C'est pour cette raison que le
poids moyen est un meilleur indicateur du poids d'une espèce et du nombre d'individus qu'il
faut cueillir pour en tirer un revenu intéressant.
Les données concernant les facteurs influençant la fiiictification, soit la température et
l'humidité du sol, ainsi que les données météorologiques d'Environnement Canada
(température et précipitations), seront compilées sous forme d'histogranunes afin d'observer
leur étalement dans le temps. Ceci permettra de tirer certaines conclusions sur l'efifet de ces
facteurs sur la fhictification.
4.9. Validation des données avec celles de mycologues
Comme les données recueillies ne s'étalent que sur une seule année, cette dernière n'est
probablement pas représentative de la moyenne des saisons. En effet, les conditions
climatiques influencent beaucoup la fhictification des champignons. L'échantillonnage a pu se
faire durant une année défavorable ou même trop favorable, ce qui pourrait fausser les résultats
du potentiel calculé. De plus, certaines espèces ne fhictifient que sur un cycle de 4 à 5 années
(Villeneuve, 1985). Pour pallier en partie ce problème, on compare les données recueillies avec
les observations des membres de Les mycologues de l'Estrie. Ainsi, on a une meilleure
représentativité des résultats, à savoir s'ils sont trop optimistes, trop pessimistes ou
relativement près de la réalité.
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4.10. Sondage d'opinion sur le potentiel agrotouristique de la cueillette de
champignons comestibles en milieu forestier
Afin de connaître l'opinion de divers intervenants en foresterie et en agrotourisme sur le
potentiel agrotouristique de la cueillette de champignons comestibles en milieu forestier, on a
monté un questionnaire concernant la faisabilité d'im tel projet (annexe 5). Il se compose de 5
questions qui se répondent par oui, non ou sans opinion. Les réponses peuvent toutefois être
justifiées. Les résultats ont été compilés sous forme de pourcentage. Les intervenants sont les
responsables des volets tourisme, foresterie et agroalimentaire des Centre Local de
Développement, du Ministère de l'Agriculture, des Pêcheries et de l'Alimentation (MAPAQ),
du Ministère des Ressources Naturelles (MRN), du Conseil de l'industrie bioalimentaire de
l'Estrie, les différents Groupements forestiers de l'Estrie, le Syndicat des producteurs
forestiers, l'Association forestière des Cantons-de-l'Est et l'Association touristique des
Cantons-de-l'Est. Un total de 23 questionnaires a été envoyé. Chaque personne sondée a été
contactée quelques jours après l'envoi du questionnaire afin d'assurer im suivi.
4.11. Essai d'extrapolation des données
Afin d'extrapoler les données à l'ensemble de la région estrienne, on a identifié et cartographié
les peuplements forestiers de la région semblables à ceux étudiés puis, on a calculé leur
superficie totale. Ces opérations se sont effectuées à l'aide du logiciel Arcview © et des cartes
écoforestières en format numérique du Ministère des Ressources naturelles du Québec.
4.12. Recommandations pour l'implantation d'une activité agrotouristique axée
sur la cueillette des champignons forestiers
En analysant les résultats du sondage ainsi que la liste des différents organismes québécois
dont au moins ime partie des activités est axée sur la récolte des champignons forestiers, on a
pu élaborer des recommandations permettant l'éventuelle création d'une activité
agrotouristique basée sur la récolte de champignons forestiers comestibles.
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5. Résultats
Les résultats ont été compilés puis regroupés en neuf sections. Pour commencer, on présente
les données de température et d'humidité des sols ainsi que les caractéristiques physiques des
sols qui pourront servir à établir des facteurs de fructification. Ensuite, on expose le rendement
des sites étudiés en champignons comestibles, tout d'abord en présentant les résultats pour
chacun des peuplements étudiés, puis pour chacune des espèces, dans le but de déterminer
quels sont les peuplements et les espèces offrant le meilleur potentiel de récolte. Dans les deux
sections suivantes, on montre la répartition des champignons à l'intérieur des sites ainsi que la
comparaison entre cette répartition et les caractéristiques physiques des sols. Finalement, dans
les trois dernières sections, on expose les observations de mycologues amateurs, les résultats
d'un sondage d'opinion sur le potentiel agrotouristique de la cueillette de champignons
comestibles en milieu forestier, puis un essai d'extrapolation des données.
5.1. Humidité et température du sol
Les valeurs de l'humidité du sol de chacune des placettes se trouvent sur les figures 12 à 17.
Les données manquantes de la semaine 1 de la sapinière à bouleau jaune, des semaines 1 à 3 de
la plantation d'épinettes blanches ainsi que des semaines 1 et 2 des autres sites, sont dues au
fait que seul l'échantillonnage des champignons avait débuté à ce moment. Les données
manquantes d'humidité des semaines 3 de la sapinière à bouleau jaune et des semaines 11 et
12 de tous les sites sont dues à un bris de l'appareil de prise de données (Thêta Probe).
Certaines données de la semaine 11 avaient toutefois été prises avant le bris.
Dans chacune des placettes, il y a une forte baisse d'humidité du sol durant les semaines 13 et
14 (30 août au 12 septembre), cette baisse s'étant amorcée dès la semaine 10 (9 au 15 août).
Cela coïncide avec la sécheresse qui a sévi du 7 août au 9 septembre (section 1.1). Dans la
sapinière à thuya, la baisse d'humidité du sol est moins prononcée, probablement parce que le
sol est déjà très humide et organique à cet endroit. A la semaine 15, l'humidité du sol remonte
drastiquement dans tous les sites, ce qui correspond à deux événements consécutifs de
précipitations de 20 mm (section 1.1). Ces événements ne semblent pas avoir eu d'efifet sur la
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sortie des champignons, car on n'a observé que quelques Lactarius thyinos et Pleurotus
ostreatus durant cette période (semaines 13 et 14). De plus, il n'y avait presque pas d'autres
espèces non comestibles durant ces semaines, en comparaison avec le reste de la saison. Par
contre, il y avait tout de même plusieurs espèces durant les semaines 11 et 12. Il est dommage
que l'on n'ait pas les données d'humidité du sol pour cette période. Les trois événements de 30
mm de précipitations (section 1.1) ne semblent pas avoir eu d'effet notable sur l'humidité du
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Figure 17 : Humidité du sol dans la plantation d'épinettes blanches de juin à octobre 2002
i
La température du sol de chacime des placettes se trouve sur les figures 18 à 23. Les données
manquantes des semaines 1 et 2 sont dues au fait que seul l'échantillonnage des champignons
avait débuté à ce moment. La baisse de température des semaines 17 à 21 (27 sept, au 31 oct.)
ne semble pas avoir eu d'influence négative sur le nombre d'espèces récoltables (section 5.3).
Ces dates correspondent avec celles où la température moyenne de l'air descend sous les 10 °C
et où les température minimales de l'air descendent sous 0 °C (section 1.1). Ce sont ces basses
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Figure 23 : Température du sol dans la plantation d'épinettes blanches de juin à octobre 2002
5.2, Caractéristiques physiques du sol
Dans cette section, on décrit trois caractéristiques des sites : le pH, la teneur en matière
organique et la texture du sol. Le pH et la teneur en matière organique sont présentés sur le
tableau 7, alors que la texture du sol est présentée sur le tableau 8. Le site n° 5 (sapinière à
frêne noir) n'apparaît pas sur ce dernier tableau, car il n'y a pas de formations meubles à cet













Siten" 1,2-20 4,8 32,7 Site n° 2, 2-20 4,6 69,8
Site n° 1, 4-40 3,2 28,3 Site n° 2, 4-40 4,7 62,4
Site n" 1, 6-60 3,6 62,6 Site n" 2, 6-60 4,2 76,9
Siten" 1,8-80 3,8 19,7 Site n" 2, 8-80 5,6 42,9
Moyenne 3,8 35,8 Moyenne 4,8 63,0
Site n" 3, 2-20 5,1 60,9 Site n" 4, 2-20 5,8 27,1
Site n" 3,4-40 4,1 78,7 Site n° 4,4-40 5,2 53,7
Site n° 3, 6-60 3,6 70,6 Site n° 4,6-60 5,9 21,8
Site n" 3, 8-80 3,8 64,8 Site n" 4, 8-80 5,2 44,7
Moyenne 4,2 68,8 Moyenne 5,5 36,8
Site n° 5, 2-20 3,8 10,9 Site n° 6, 2-20 4,5 8,9
Site n° 5, 4-40 4,5 13,7 Site n° 6, 3-50 4,8 10,6
Site n° 5, 6-60 3,6 22,2 Site n° 6, 5-80 4,2 5,9
Moyenne 4,0 11,7 Moyenne 4,5 8,5
Sur le site n° 1 (sapinière à bouleau jaune), on remarque que les parcelles 4-40, 6-60 et 8-80
sont très acides, beaucoup plus que ce que mentionnent Cann et Lajoie (1942) qui donnent une
valeur de pH de 5,5 à 7,0 pour le pH (section 1,2). La parcelle 6-60 est très organique, alors
que la parcelle 8-80 l'est beaucoup moins. La texture du sol de ce site est silto-sableuse. Les
parcelles 2-20 et 8-80 sont toutefois plus sableuses, alors que la parcelle 6-60 contient un peu
plus d'argile.
Sur le site n° 2 (sapinière à thuya), la parcelle 8-80 est moins acide et moins organique. Il faut
spécifier qu'à cet endroit le peuplement est moins homogène, moins dense et le couvert
muscimal n'est pas aussi présent. La textiue du sol de ce site est sablo-silteuse, mais on peut
remarquer, qu'en se dirigeant de la parcelle 2-20 vers la parcelle 8-80, la proportion de sable
augmente, alors que celle du silt diminue.
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7 6 7 16 12 47 5
Site n" 1,
4-40
3 3 6 12 12 56 8
Site n° 1,
6-60
2 3 4 9 10 51 21
Site n° 1,
8-80
14 5 8 11 5 41 16
Moyenne 6,5 4,2 6,2 12 9,8 48,8 12,5
Site n" 2,
2-20
2 4 8 18 21 47 0
Site n° 2,
4-40
6 6 11 20 17 36 4
Site n" 2,
6-60
3 6 13 28 20 25 5
Site n° 2,
8-80
10 13 19 23 9 21 5
Moyenne 5,2 7,2 12,8 22,2 16,8 32,2 3,5
Site n° 3,
2-20
6 8 12 22 18 28 6
Site n° 3,
4-40
9 15 23 26 6 16 5
Site n" 3,
6-60
9 12 17 28 17 11 6
Site n" 3,
8-80
3 12 24 21 10 22 8
Moyenne 6,8 11,8 19 24,2 12,8 19,2 6,2
Site n° 5,
2-20
8 5 7 12 22 36 10
Site n° 5,
4-40
10 6 7 13 10 45 9
Site n° 5,
6-60
11 11 8 12 9 28 11
Moyenne 9,7 7,3 7,3 12,3 13,7 36,3 10
Site n" 6,
2-20
5 6 8 16 15 43 7
Site n° 6,
3-50
4 4 7 14 12 53 6
Site n° 6,
5-80
5 5 9 16 15 37 13
Moyenne 4,7 5 8 15,3 14 44,3 8,7
i
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Sur le site n° 3 (sapinière à épinette rouge), la parcelle 2-20 est moins acide et la parcelle 4-40
est plus organique. La texture du sol de ce site est sableuse à tendance sablo-silteuse, quoique
celle des parcelles 2-20 et 8-80 est plutôt silto-sableuse.
Sur le site n° 4 (sapinière à frêne noir), les parcelles 4-40 et 8-80 sont beaucoup plus
organiques que les deux autres. Elles correspondent tout simplement à des sections de replats
sur la colline, alors que les parcelles 2-20 et 6-60 sont plutôt localisées dans une pente. Comme
il n'y a pas de formations meubles sur ce site, on n'a pas de données texturales.
Sur le site n° 5 (forêt mixte de succession), la parcelle 6-60 est plus organique que les autres,
sans raison apparente. La texture du sol de ce site est sablo-silteuse, quoique la parcelle 4-40 a
une proportion égale de sable et de silt. Le pH (4,0) est semblable à celui mesuré par Rompré et
Ouellet (1998) qui donnent une valeur de 4,3 à 4,7 (section 1,2).
Finalement, sur le site n° 6 (plantation d'épinettes blanches), la parcelle 5-80 est légèrement
moins organique que les autres (sans raison apparente cette fois aussi). La texture du sol de ce
site est sablo-silteuse, quoique la parcelle 3-50 est silto-sableuse. Le pH (4,5) est plus acide que
ce que mentionnent Cann et Lajoie (1942) qui donnent une valeur de 5,4 à 6,8 (section 1,2).
5.3. Productivité par peuplement
Cette section concerne le taux d'occupation et l'abondance des espèces pour chaque site. Sur
les tableaux 9 à 14, on montre la productivité de chacun des sites en identifiant le taux
d'occupation, l'abondance ainsi que les dates de récolte de chacune des espèces. Il est à noter
que les données sur la sapinière à thuya (site n° 2) ont été calculées sur 906 parcelles au lieu
des 1 000 habituelles à cause d'un chemin qui traverse le boisé et le site.
La plus forte productivité appartient à la forêt mixte de succession qui présente une abondance
totale de 14,1 kg/ha de champignons comestibles. Ceci est probablement dû à la présence de
nombreux hêtres à grandes feuilles sur le site, car cet arbre est réputé pour être l'hôte de
nombreuses espèces mycorhiziennes (Boudreau, 2002). Les valeurs d'abondance les plus
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Armillaria ostoyae 1 0,1 1 8,8 trace 24 sept.




4 0,4 5 26,2 0,7 13-20-27 août
Boletus
subvelutipes




4 0,4 7 6,7 0,2 24 sept.
Lactarius thyinos 3 0,3 3 10,3 0,2 30 juin., 13 août
Leccinum
aurantiacum
7 0,7 11 29,1 1,6 22 juil., 5-13-20
août, 1 oct.
Lepista nuda 1 0,1 3 14,2 0,2 1 oct.
Pleurotus ostratus 1 0,1 6 9,4 0,3 1 oct
Suillus pictus 1 0,1 1 8,6 trace 13 août
Total 5,0



















Agaricus sylvaticus 1 0,1 1 10 0,1 25 août
Armillaria ostoyae 5 0,6 9 8,8 0,4 21 sept.




10 1,1 89 1,4 0,7 11-18-25 oct.
Total 2,0
faibles se trouvent dans la sapinière à thuya et dans la plantation d'épinettes blanches, avec des
valeurs respectives de 2 et 1,3 kg/ha. La faible productivité de la sapinière à thuya vient
probablement du fait que le thuya n'est que très peu associé à des espèces mycorhiziennes
(Boudreau, 2002). D'après Miron (2003), il est possible de cueillir des chanterelles communes
sur un petit îlot lacustre sur lequel pousse ime talle de thuya. La faible productivité de la
plantation vient peut-être du fait qu'elle n'a que 12 ans, les horizons du sol étant peut-être
moins développés, soit en relation avec une friche plutôt qu'en relation avec une forêt.
i
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Tableau 11 : Productivité de la sapinière à épinette rouge (site n°3)
Espèce Par Taux Carpo- Poids Abon Dates de




Armillaria ostoyae 14 1,4 64 8,8 2,8 21-27 sept., 18
oct.
Boletus 2 0,2 2 16,3 0,2 11 août
subvelutipes
Lactarius 3 0,3 6 12,6 0,4 25 août, 7-27
deterrimus sept.
Lactarius thyinos 19 1,9 26 10,3 1,3 11-18-25 août,
1-7-14-23-27
sept., 4 oct.
Pleurotus 1 0,1 26 1,4 0,2 1 sept.
porrigens
Pluteus cervinus 2 0,2 3 10 0,2 3 août, 27 sept..
4 oct.
Suillus pictus 11 1,1 18 8,6 0,8 27jum., 18-25
août
Total 5,8
Tableau 12 : Productivité de la sapinière à frêne noir (site n°4'
Espèce Par Taux Carpo- Poids Abon Dates de




Armillaria ostoyae 8 0,8 47 8,8 2,1 14-21-28 oct.
Boletus 3 0,3 3 26,2 0,4 12 août
subglabripes
Boletus 5 0,5 5 27,5 0,7 28 juill., 12 août
subvelutipes
Cantharellus 3 0,3 37 0,82 0,2 8-14-21-28 juiU.,
lutescens 19 août
Gomphus clavatus 1 0,1 33 2,8 0,5 12 août
Lactarius thyinos 2 0,2 2 10,3 0,1 12-19 août
Leccirmm 1 0,1 1 29,1 0,1 4 août
aurantiacum
Pleurotus ostreatus 1 0,1 4 9,4 0,2 1 juillet
Pleurotus 2 0,2 31 1,4 0,2 14 juin., 12-19
porrigens août
Xerula furfuracea 2 0,2 2 10 0,1 12 août
Total 4,4
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Armillaria osîoyae 3 0,5 18 8,8 1,3 7-14-28 oct.
Boletus edulis 1 0,2 1 38,2 0,3 12 août
Boletus
subvelutipes
4 0,7 4 27,5 0,9 4-19-26 août
Calciporus
piperatus
3 0,5 6 6,7 0,3 23-30 sept.
Gomphus
floccossus
1 0,2 1 19,1 0,2 12 août
Hypomyces
lactifluorum
1 0,2 1 8,6 0,1 26 août
Lactarius thyinos 2 0,3 2 10,3 0,2 12 août
Leccinum
aurantiacum
17 2,8 26 29,1 6,3 1 juin., 4-12-19
août., 14 oct.




1 0,2 26 1,4 0,3 30 sept
Pluteus cervinus 1 0,2 1 10 0,1 23 sept.
Tricholomopsis
platyphylla
3 0,5 5 20 0,8 1-8 juin.
Xerula furfuracea 3 0,5 3 10 0,2 12-26 août
Total 14,1





















1 0,2 1 6,7 0,1 30 sept.
Lactarius
deterrimus
2 0,4 8 12,6 1,0 12-19 août
Pluteus cervinus 1 0,2 2 10 0,2 30 sept.
Total 1,3
Pourtant, d'après Villeneuve (1995), la productivité fongique des forêts conifériennes est
maximale après seulement 10 à 20 ans de développement, pour décliner lentement après 40
ans. Les sapinières à bouleau jaune ainsi qu'à épinette rouge et à frêne noir ont des valeurs de
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productivité de 5, 5,8 et 4,4 kg/ha, ce qui représente des valeurs moyennes pour la présente
étude.
La sapinière à bouleau jaune a été l'habitat de 10 espèces de champignons comestibles. Celle
qui présente la plus grande abondance et le plus grand nombre de carpophores est le bolet
orangé {Leccinum aurantiacum). Les Boletus subvelutipes, Boletus edulis, Boletus
subglabripes présentent aussi des potentiels relativement intéressants, alors que les autres
espèces comestibles présentes ont un taux d'occupation ou un poids trop faibles pour constituer
un potentiel intéressant. Dans la sapinière à thuya, on a trouvé seulement quatre espèces
comestibles, dont VArmillaria ostoyae, le Lactarius thyinos et le Pleurotus porrigens qui ne
présentent qu'un faible potentiel de récolte. Dans la sapinière à épinette rouge, on a trouvé 7
espèces comestibles, dont VArmillaria ostoyae qui présente un très bon rendement (2,8 kg/ha).
Le Lactarius thyinos et le Suillus pictus présentent aussi des valeurs intéressantes d'abondance
(1,3 et 0,8 kg/ha) sur ce site. Dans la sapinière à frêne noir, on a retrouvé 10 espèces
comestibles, mais une seule d'entre elles, Armillaria ostoyae, offre un assez bon potentiel de
récolte (2,1 kg/ha), les autres n'offrant qu'une présence plus ou moins négligeable. On a
retrouvé 13 espèces comestibles dans la forêt de succession, dont Leccinum aurantiacum et
Pleurotus ostreatus sont les principaux représentants avec des abondances respectives de 6,3 et
3,1 kg/ha. Armillaria ostoyae (1,3 kg/ha), Tricholomopsis platyphylla (0,8 kg/ha) et Boletus
subvelutipes (0,9 kg/ha) ont une abondance moyenne, alors que les neuf autres espèces ont une
présence ou un poids trop faibles pour présenter un bon potentiel. Finalement, la plantation
d'épinettes blanches n'a été l'habitat que de trois espèces comestibles, dont Lactarius
deterrimus qui présente une abondance de 1,0 kg/ha.
5.4. Productivité par espèce
Dans cette section, on fait une brève description de la productivité de chaque espèce en
fonction des résultats des parcelles, mais aussi en décrivant les observations faites sur les sites,
mais à l'extérieur des parcelles. Sur le tableau 15, on montre la productivité des espèces pour
chacun des sites, leiu" poids moyen et leur répartition dans le temps, tous sites confondus. Les
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valeurs de poids, à un seul chiffre significatif, ont été estimées parce que certains problèmes
lors du travail de terrain ont nui à l'obtention de ces données (voir section 4.7.). Les valeurs de





























trace 0,4 2,8 2,1 1,3 8,8 6
Boletus edulis 0,8 0,3 38,2 3
Boletus
subglabripes
0,7 0,4 26,2 3
Boletus
subvelutipes


















0,4 1 12,6 5
Lactarius
thyinos
0,2 0,9 1,3 0,1 0,2 10,3 11
Leccinum
aurantiacum
1,6 0,1 6,3 29,1 7
Lepista nuda 0,2 14,2 1
Pleurotus
ostreatus
0,3 0,2 3,1 9,4 5
Pleurotus
porrigens
0,7 0,2 0,2 0,3 1,4 8
Pluteus
cervinus
0,2 0,1 0.2 10 4






0,1 0,3 10 2
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poids sec et du taux d'humidité sont présentées en annexe 6. Au total, 21 espèces comestibles
différentes ont pu être récoltées, mais seulement quatre d'entre elles présentent un potentiel qui
pourrait être relativement intéressant : Armillaria ostoyae, Lactarius thyinos, Leccinum
aurantiacum et Pleurotus ostreatus (figure 24). Sur le tableau 16, on présente les espèces
présentes semaine après semaine tout au cours de la saison. On peut rapidement remarquer que
la saison des espèces comestibles n'a débuté qu'à la toute fin du mois de juin et ce n'est qu'au
mois d'août que l'on a pu récolter plusieurs espèces. On a aussi pu observer une forte baisse de
la diversité et de la productivité du 30 août au 12 septembre. Cela correspond avec une baisse
de l'humidité des sols (section 5.1.). Le nombre d'espèces a augmenté vers la fin septembre-
début octobre pour redescendre vers la fin de la saison.
Voici une brève description de la productivité de chacune des espèces en incluant les
observations faites en dehors des lignes d'échantillonnage. Il est à noter que les potentiels
calculés sont des valeurs brutes qui doivent être nuancées. En effet, une saison de récolte trop
courte défavorise la récolte agrotouristique, alors qu'elle favorise la récolte commerciale. Les
espèces dont la récolte se fait durant une courte période sont plus intéressantes
commercialement, tandis que celles dont la saison de récolte est longue sont plus intéressantes
du point de vue agrotouristique.
Agaricus sylvaticus : Lfn seul carpophore de cette espèce a été aperçu sur une parcelle de la
sapinière à thuya le 25 août, quoi que l'on en ait aussi observé le 22 juillet et le 3 août à
l'extérieur des lignes d'échantillonnage.
Armillaria ostoyae : Cette espèce a été aperçue dans de nombreux types de forêts durant tout
l'automne, mais surtout dans la semaine du 20 au 26 septembre. Des observations hors ligne
d'échantillonnage ont même été faites au début septembre. Cette espèce a un fort potentiel de
récolte dans la sapinière à épinette rouge et un assez bon potentiel dans la sapinière à frêne noir
et dans la forêt mixte de succession.
Boletus edulis : Cette espèce, qui fait partie de celles ciblées, n'a été récoltée que dans la
sapinière à bouleau jaune et dans la forêt mixte de succession. Son faible potentiel n'est dû
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Tiré de Lamoureux et Sicard (2001, p.212)
Lactaire du thuya (Lactarius thyinos)
Tiré de Thibault (1999, p. 151)





Tiré de Lamoureux et Sicard (2001, p. 170) Tiré de Thibault (1999, p. 33)
Armillaire commun (Armillaria ostoyaé) Pleurote huître {Pleurotus ostreatus)
Figure 24 : Photographies des espèces ayant le meilleur potentiel de récolte
{
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Tableau 16 : Espèces de champignons présentes en fonction des semaines d'échantillonnage
Juin Juillet Août Septembre Octobre
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Cantharellus
lutescens















X X X X X
Lactarius
thyinos
X X X X X X X X X X X
Leccinum
aurantiacum




X X X X
Pleurotus
porrigens
X X X X X X X X
Pluteus
cervinus
X X X X








qu à son grand poids, car on n'a pas cueilli beaucoup de carpophores. Les spécimens ont
surtout été récoltés au début août, mais aussi au début octobre.
Boletus ornatipes ; Aucun spécimen de cette espèce ciblée n'a été récolté.
Boletus subglabripes : Cette espèce possède im potentiel moyen dans la sapinière à bouleau
jaune et un faible potentiel dans la sapinière à frêne noir. La saison de récolte s'est étendue sur
une période assez courte au mois d'août.
Boletus subvelutipes : Cette espèce présente im très faible potentiel dans la sapinière à épinette
rouge, un bon potentiel dans la sapinière à bouleau jaune, ainsi qu'un potentiel plutôt moyen
dans la sapinière à frêne noir et dans la forêt mixte de succession. Cependant, la saison s'étend
sur plusieurs semaines en juillet et août.
Calciporus piperatus : Cette espèce présente un assez faible potentiel de récolte dans la
sapinière à bouleau jaune, la forêt mixte de succession et la plantation d'épinettes blanches. ^
Cependant, ce champignon est utilisé comme succédané du poivre en assaisonnement et ne
nécessite pas une grande quantité pour être apprécié, ce qui rehausse son potentiel.
Cantharellus cibarius : Aucun spécimen de cette espèce ciblée n'a été récolté.
Cantharellus lutescens : Une seule talle de cette espèce a été observée sur les parcelles de la
sapinière à frêne noir et elle a fructifié durant 5 semaines, surtout en juillet. On a aussi observé
une autre talle semblable dans la sapinière à bouleau jaune le 14 juillet, mais en dehors des
parcelles.
Coprinus atramentarius : Cette espèce a été aperçue en dehors des parcelles dans la forêt mixte
de succession durant le mois de septembre.
Coprinus micaceus : Cette espèce a été aperçue en dehors des parcelles, dans la forêt mixte de
succession le 1®*^ juillet.
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Craterellus cornucopoides : Aucun spécimen de cette espèce ciblée n'a été récolté.
Craterellus tubaeformis : Aucun spécimen de cette espèce ciblée n'a été récolté.
Gomphus clavatus : Une seule talle de cette espèce a été aperçue dans la sapinière à frêne nob
le 12 août. La masse moyenne est établie à partir de jeunes et petits carpophores qui sont les
seuls à être comestibles.
Gomphus floccusus ; Une seule talle de cette espèce a été aperçue le 12 août dans la forêt mixte
de succession. Le poids moyen est établi à partir de jeunes et petits carpophores qui sont les
seuls à être comestibles, quoique l'on en ait aussi récolté de plus âgés. En dehors des parcelles,
le 29 juillet, on en a observé sur le même site et, le 14 juillet, dans la sapinière à bouleau jaune.
Gyroporus cyanescens : Aucun spécimen de cette espèce ciblée n'a été récolté.
Hydnum repartdum ; Aucun spécimen de cette espèce ciblée n'a été récolté.
Hypomyces lactifluorum : Un seul spécimen de cette espèce ciblée a été récolté dans la forêt
mixte de succession le 26 août.
Lactarius deterrimus : Cette espèce a été récoltée dans la sapinière à épinette rouge et dans la
plantation d'épinettes blanches. Sa comestibilité n'est toutefois pas très appréciée. Sa saison de
récolte s'est étendue durant les mois d'août et septembre.
Lactarius thyinos : Cette espèce a été récoltée dans tous les sites, sauf dans la plantation
d'épinettes blanches. Il n'y a que dans les sapinières à thuya et à épinette rouge que
l'abondance est significative. Sa saison s'étend sur presque trois mois (août à fin octobre). Il
est à noter que certaines parcelles de la sapinière à épinette rouge ont fructifié durant de
nombreuses semaines consécutives.
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Leccinum aurantiacum : Cette espèce est celle qui possède le plus grand potentiel de récolte.
Elle abonde dans la forêt mixte de succession, mais elle est tout de même assez abondante dans
la sapinière à bouleau jaune, alors qu'elle n'est que peu présente dans la sapinière à frêne noir.
Sa saison de récolte s'étend durant tout le mois de juillet et le mois d'août, ainsi qu'à la mi-
octobre. Il est à noter qu'il n'y a eu aucun spécimen récolté du début septembre à la mi-
octobre. De plus, dans les semaines du mois de juillet où elle n'a pas fructifié sur les parcelles
de la forêt mixte de succession, elle a fructifié en dehors de celles-ci.
Leccinum piceinum : Seulement deux carpophores de cette espèce ciblée ont été récoltés à
l'extérieur des parcelles de la sapinière à épinette rouge le 29 juin.
Lepista nuda : Une seule talle de trois carpophores de cette espèce a été récoltée dans la
sapinière à bouleau jaune le 1®"^ octobre.
Pleurotiis ostreatus : Cette espèce a pu être récoltée en grande quantité dans la forêt mixte de
succession et en faible quantité dans les sapinières à bouleau jaune et à frêne noir. Sa saison
s'étend de juillet à octobre, mais pas toutes les semaines. Elle a même été observée le 18 juin
dans la sapinière à bouleau jaune.
Pleurotus porrigens : Cette espèce a été récoltée en assez faible quantité dans les sapinières à
thuya, à épinette rouge et à frêne noir, ainsi que dans la forêt mixte de succession. Il est à noter
que, la plupart du temps, lorsqu'il y avait une dizaine de spécimens récoltés, il y avait presque
autant de carpophores de taille beaucoup plus réduite qui se trouvaient sur la même souche et
qui n'ont pas été comptabilisés à cause de leur petite taille. C'est son très petit poids qui réduit
son potentiel. De plus, sa saison de récolte s'étend sur une très longue période durant les mois
de septembre et octobre.
Pluteus cervinus : Seulement quelques spécimens de cette espèce ont été récoltés dans la
sapinière à épinette rouge, la forêt mixte de succession et la plantation d'épinettes blanches.
Cette espèce est très rapidement infestée par les insectes, ce qui diminue d'autant plus son
i
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potentiel de récolte. Elle fiiictifie vers la fin septembre, mais on l'a aussi récoltée au début
août. Elle a aussi été aperçue en dehors des parcelles dans la sapinière à thuya.
Russula : De très nombreux spécimens de plusieurs espèces du genre Russula ont été observés
sur tous les sites sauf celui la sapinière à thuya. Les observations ont été faites de la mi-juillet à
la mi-août avec un pic de productivité dans les derniers jours de juillet. Cependant, il est assez
difficile de différencier les espèces appartenant à ce genre et, de plus, la presque totalité des
carpophores observés étaient affreusement parasités par les limaces ou les insectes, réduisant
ainsi considérablement le potentiel de récolte de ce genre de champignon.
Suillus pictus : Cette espèce a une abondance moyenne dans la sapinière à épinette rouge et un
très faible potentiel de récolte dans la sapinière à bouleau jaune. Sa comestibilité est toutefois
peu appréciée et les carpophores sont très souvent parasités par les insectes. Sa saison de
récolte s'étend de la fin juillet à la fin août.
Tricholoma magnivelare : Aucun spécimen de cette espèce ciblée n'a été récolté.
Tricholomopsis platyphylla : Cette espèce a seulement été récoltée au début juillet dans la forêt
mixte de succession, quoiqu'on l'ait aussi aperçue au mois de juin à l'extérieur des parcelles,
ainsi que dans la sapinière à épinette rouge le 7 juillet.
Xerula furfuracea ; Cette espèce a été récoltée en faible quantité et sur une courte période au
mois d'août, dans la sapinière à frêne noir et la forêt mixte de succession.
5.5. Répartition des champignons à rintérieur des sites d'échantillonage
Voici les observations que l'on a pu faire quant à la répartition des champignons à l'intérieur
des sites.
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Dans la sapinière à bouleau jaune, les bolets {Boletus edulis, Boletus subglabripes, Boletus
subvelutipes, Calciporus piperatus, Leccinum aurantiacum) ont été récoltés sur les lignes 6, 7,
8, 9 et 10. Il n'y a pratiquement pas eu de champignons sur les lignes 1,2, 3, 4 et 5.
Dans la sapinière à thuya, on remarque facilement que Lactarius thyinos a fructifié un peu
partout sur le site, à l'exception des lignes 1, 9 et 10.
Dans la sapinière à épinette rouge, on observe que Lactarius thyinos se retrouve surtout sur les
lignes 1, 2 et 3, mais aussi ailleurs sur le site. À l'inverse, Suilluspictus et Boletus subvelutipes
ont majoritairement été récoltés sur la ligne 10. Suillus pictus a, par contre, été récolté à
d'autres endroits.
Dans la sapinière à frêne noir, tous les champignons ont été récoltés sur les lignes 1, 2, 3 et 4, à
l'exception d'espèces lignicoles (armillaires et pleurotes).
Dans la forêt mixte de succession, aucun champignon de sol comestible n'a fimctifié sur la
ligne 1. Leccinum aurantiacum a principalement été récolté sur la ligne 6, mais aussi sm- les
lignes 3, 4 et 5. Les autres espèces comestibles étaient réparties relativement uniformément sur
le site.
Dans la plantation d'épinettes blanches, on n'a pas assez récolté de champignons pour tirer des
conclusions sur leur répartition sur les sites.
5.6. Comparaison entre la répartition des champignons et les
caractéristiques du sol
Voici les observations que l'on peut faire en comparant la répartition des champignons et celle
des caractéristiques du sol (texture, pH et taux de matière organique). Il est à noter que l'on ne
tient pas compte des espèces lignicoles comme les pleurotes et armillaires, car elles ne




Dans la sapinière à bouleau jaune (site n° 1), on ne peut pas expliquer la faible abondance des
lignes 1 à 5 avec les caractéristiques du sol.
Dans la sapinière à thuya (site n° 2), Lactarius thyinos était peu abondant sur les lignes 9 et 10
à cause du manque de mousse. Ceci est très probablement dû au fait que le couvert muscimal
est pratiquement absent à ces endroits et le lactaire du thuya se trouve toujours dans la mousse.
La faible densité du couvert muscimal est probablement due au faible taux de matière
organique dans cette section du site.
Dans la sapinière à épinette rouge (site n° 3), l'abondance de Lactarius thyinos observée sur les
lignes 1, 2 et 3 est peut-être due à la faible acidité de la parcelle 2-20.
Dans la sapinière à frêne noir (site n° 4), la faible abondance des lignes 6 à 10 ne semble pas
être expliquée par les caractéristiques du sol.
Dans la forêt mixte de succession (site n° 5), c'est dans la parcelle la plus organique (6-60) que
l'on a retrouvé la plus grande abondance de Leccirtum aurantiacum.
Dans la plantation d'épinettes blanches (site n° 6), aucune observation particulière n'a été faite
quant à la répartition des champignons.
Il est toutefois difiBcile de dire si la répartition des champignons est vraiment due à certaines
anomalies dans les conditions du milieu ou s'il s'agit simplement du fruit du hasard si des
spores ont germé à certains endroits pour produire du mycélium.
5.7. Observations de mycologues amateurs
Les informations présentées dans cette section sont tirées de Boudreau (2002). Elles ont été
validées par René (2002). Ces deux personnes sont membres du groupe Les mycologues de
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l'Estrie. À notre connaissance, il n'y a pas d'autres personnes ayant une aussi grande érudition
sur le sujet dans la région.
D'une façon générale, on peut dire que l'année 2002 a été très mauvaise du point de vue de la
récolte de champignons. D'ordinaire, on récoltait 500 espèces de macromycètes, alors qu'il n'y
en a eu qu'environ 300 cette année. D'une façon générale, l'abondance de tous les
champignons a été deux fois moindre qu'à l'habitude. Il y a toutefois eu quelques exceptions
comme les Lactarius thyinos, Cantharellus ignicolor, Coprinus comatus et Coprinus
atramentarius qui ont été très abondants. Comme les espèces de forêt feuillue fhxctifient
principalement en été, leur abondance a été assez normale en juillet, compte tenu que la
sécheresse ne s'est présentée qu'au mois d'août. Par contre, les espèces associées aux conifères
fructifient principalement l'automne et leur abondance fut très faible. L'autre fait remarquable
de la saison est que la chanterelle commune (Cantharellus cibarius), qui se retrouve
normalement dans les sapinières au mois de juillet, a été très peu abondante cette saison, et ce
même sur des sites habituellement très prometteurs. C'est donc la récolte dans les forêts de
conifères qui a le plus souffert cette saison, alors que la baisse d'abondance a été moins
marquée dans les forêts de feuillus. La saison de récolte a aussi été mauvaise dans tout l'ouest
du Québec (Abitibi, Saguenay, Estrie, région de Montréal), à l'exception de la région de Trois-
Rivières où l'abondance a été à peu près normale.
Voici une appréciation de l'abondance relative de chacune des espèces, toujours d'après
Boudreau (2002).
Agaricus sylvaticus : " Cette espèce, habituellement rare, a été aperçue en assez grand nombre
cette année.
Armillaria ostoyae : Cette espèce a connu une abondance normale compte tenu qu'elle arrive
avec les pluies de l'automne et qu'elle parasite les arbres, ce qui la rend moins sensible aux
changements d'humidité du sol.
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Boletus edulis : Cette espèce a presque exclusivement été récoltée à l'automne, mais un peu
moins fréquemment qu'à l'habitude, et elle a été absente durant l'été où elle aurait
normalement due être récoltée.
Boletus ornatipes : Cette espèce, rare dans la région, a été récoltée exceptionnellement cette
année.
Boletus subglabripes : Cette espèce a connu une année relativement normale.
Boletus subvelutipes ; Cette espèce a connu une année relativement normale.
Calciporus piperatus : Cette espèce très fréquente a connu une année relativement normale.
Cantharellus cibarius : Cette espèce a connu une très mauvaise année. En Estrie, elle est
habituellement associée avec le sapin, quoiqu'elle pousse un peu partout.
Cantharelllus lutescens : Cette espèce, plutôt rare à l'habitude, a connu une année relativement
normale.
Coprinus atramentarius : Cette espèce a été relativement très abondante au mois de juillet.
Coprinus micaceus : Cette espèce a été relativement très abondante au mois de juillet.
Craterellus fallœc ; Cette espèce n'a pas été récoltée cette année, quoiqu'elle soit peu
abondante habituellement.
Craterellus tubaeformis : Cette espèce, très fréquente habituellement, n'a pas été récoltée en
grande quantité cette saison. Elle fructifie habituellement à la fin août, moment où la
sécheresse est survenue.
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Gomphus clavatus : Cette espèce n'a pas été récoltée cette année, quoiqu'elle soit peu
abondante à l'habitude.
Gomphus floccussus : Cette espèce, habituellement très abondante, n'a pas été récoltée en
grande quantité cette année.
Gyroporus cyanescens : Cette espèce n'a pas été récoltée en grande quantité, quoiqu'elle soit
peu fréquente habituellement.
Hydnum repandum : Cette espèce, rare dans la région, a connu une année relativement
normale, car elle fructifie avec les basses températures de l'automne.
Hypomyces lactifluorum : Cette espèce a été peu présente cette année.
Lactarius deterrimus : Cette espèce a été peu abondante cette saison, quoiqu'elle devrait
fructifier par temps sec.
Lactarius thyinos : Cette espèce a connu une année relativement normale, quoiqu'à l'habitude,
elle fructifie seulement l'été et non l'automne, cè qui ne fut pas le cas cette année. On dirait
que la fructification de la fin de l'été a été reportée à l'automne à cause de la sécheresse de la
fin de l'été.
Leccinum aurantiacum : Cette espèce, souvent associée au bouleau et très fréquente
habituellement, n'a pas été récoltée en grande quantité cette année.
Leccinum piceinum : Cette espèce a connu ime abondance relativement faible cette année.
Lepista nuda : Cette espèce, qui fructifie habituellement au début septembre, a été presque




Pleurotus ostreatus : Cette espèce, qui fructifie avec les firoids du printemps et de l'automne
lorsque la pluie est présente, a été abondante cette année.
Pleurotus porrigens : Cette espèce a été relativement peu présente cette année.
Pluteus cervinus : Cette espèce a connu une année relativement abondante.
Suillus pictus : Cette espèce a connu une aimée relativement normale.
Tricholoma magnivelare : Cette espèce n'a pas été récoltée cette année, quoiqu'elle soit peu
abondante habituellement.
Tricholomopsis platyphylla : Cette espèce a été relativement très abondante cette année, surtout
au mois de mai.
Xerula furfuracea : Cette espèce a été relativement très abondante cette année, surtout au
printemps.
5.8. Résultats du sondage d'opinion sur le potentiel agrotouristique de la
cueillette de champignons comestibles en milieu forestier
Voici le sommaire des données et commentaires obtenus à l'aide du sondage d'opinion sur le
potentiel agrotouristique de la cueillette de champignons comestibles en milieu forestier. Sur
28 questionnaires envoyés, 24 ont été retournés. Les résultats bruts (oui, non et sans opinion)
ont été compilés sur le tableau 17. On peut facilement remarquer que la majorité des
répondants (92 %) sont très favorables à l'association de la cueillette de champignons forestiers
avec d'autres activités agroalimentaires ou touristiques. Une forte majorité des répondants
(71 %) est aussi favorable à l'allongement de la saison touristique et à la diversification de
l'économie de la foresterie et du tourisme. Par contre, certains répondants (17 %) ont répondu
non à la possibilité d'allongement de la saison du tourisme, mais très peu (4 %) ont répondu
négativement à la diversification de l'économie. Pour les trois premières questions, la
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proportion de sans opinion est plus grande pour les questions touchant le Québec par rapport à
celles touchant l'Estrie. Finalement, un peu moins de la moitié des répondants (42 %) croit que
le potentiel multiressource d'un boisé peut avoir ime plus grande valeur que celle du bois,
contre 12 % qui croit que non.
Tableau 17 : Résultats du sondage d'opinion sur le potentiel agrotouristique de la cueillette de
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A la question sur l'association de la cueillette des champignons forestiers comestibles avec
d'autres activités agroalimentaires ou touristiques, on a pu recueillir des commentaires quant
aux activités associables à la cueillette. Elles sont la cueillette des pommes, l'ornithologie, la
randonnée en forêt, le festival des couleurs d'automne, le séjour à la ferme, l'hébergement en
forêt, le forfait gastronomique ou toute autre activité reliée à la foresterie. Les autres
commentaires recueillis sont qu'il faut créer quelque chose de concret pour les sens, créer des
débouchés pour les propriétaires de boisés et que la cueillette des champignons devrait être
reliée à d'autres activités plus accessibles au grand public.
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A la question concernant la possibilité d'allonger la saison touristique à l'aide de l'abondance
automnale des champignons forestiers, les commentaires négatifs ont été qu'on peut
difficilement prédire les dates exactes de récolte et qu'il y a un potentiel de conflit entre
cueilleurs, amateurs et propriétaires de boisés. Il a aussi été question de la mycophobie du
public en général, puis du fait que la saison agrotouristique se termine tard l'automne avec les
pommes et ne peut être allonger à l'aide des champignons. Un autre répondant a spécifié que la
saison des champignons se termine vers le 15 septembre avec le premier gel. À l'inverse, trois
répondants ont écrit que cette cueillette allongerait la saison agrotouristique, car elle se fait
après celle des pommes ou la chute des feuilles (festiva.1 des couleurs). Deux autres personnes
ont répondu qu'il y a un engouement pour les sorties familiales et l'écotourisme, alors qu'une
autre personne a spécifié que les champignons constituent une plus value pour les propriétaires
forestiers, sans être vraiment bénéfique pour l'agrotourisme.
À la question concernant la possibilité de diversifier l'économie liée à la foresterie ou au
tourisme, certains commentaires furent nuancés et d'autres plus positifs. Les réponses nuancées
furent que la cueillette de champignons ne peut être étendue à grande échelle, qu'elle risque de
rester marginale au moins cinq ans, qu'elle doit être bien gérée et encadrée, que ses retombées
ne seront que sur la restauration et l'hébergement puis, que l'on doit absolument supposer des
méthodes de récoltes écologiques (quatre répondants). Le seul commentaire négatif est que
l'abondance n'est pas toujours au rendez-vous. Parmi les commentaires positifs, notons que
deux répondants ont spécifié que la cueillette de champignons peut être bénéfique pour les
propriétaires de boisés, alors qu'un autre a écrit que ces propriétaires n'ont qu'à être informés
de ce potentiel afin de pouvoir le développer. D'autres répondants ont écrit que la cueillette de
champignons pourrait diversifier le tourisme, car les gens ont le goût de l'aventure.
À la question sur les ressources forestières ayant une valeur commerciale, celles qui ont été
nommées le plus souvent sont l'ail des bois, le ginseng, l'if du Canada et le sirop d'érable. Les
autres ressources nommées sont la gomme de sapin, les têtes de violon, le cresson, les plantes
médicinales, le gingembre sauvage et le bois d'essence rare. A savoir si le potentiel
multiressource possède une valeur supérieure à celle du bois, trois répondants ont spécifié que
la valeur des champignons est trop méconnue pour avancer une réponse, un autre a répondu
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que la clientèle est trop limitée pour que ce soit possible, im autre a écrit qu'on est en mesure
de croire que les champignons sont une ressource qui se renouvelle plus vite que le bois puis,
un dernier a répondu que c'est seulement possible dans le cas d'une talle de chanterelle qui
durerait de nombreuses années.
À la question sur les organismes ou entreprises, hormis les cercles de mycologues, dont une
partie ou la totalité des activités concement la mycologie, l'entreprise Mycoflor a été nommée
5 fois et il a été fait mention deux fois de l'Ardoisière aux champignons de Kingsbury, de
Produits indigènes de Danville et de Les Saveur du terroir de Brossard. Finalement, il a été fait
mention une fois de l'association Les artisans des forêts.
En somme, on peut dire que les intervenants des milieux agrotouristiques et de la foresterie
sont favorables à l'utilisation des champignons forestiers en complément d'autres activités. Les
inquiétudes qui nous ont semblées les plus importantes parmi les commentaires recueillis sont
la mycophobie de la population, la conservation de la pérennité de la ressource à l'aide de
méthodes de récolte appropriées et le fait que cette récolte doit être profitable pour les ^
propriétaires forestiers.
Il est à noter qu'aucun répondant n'a mentioimé que les problèmes d'identification peuvent être
ime source d'inquiétude, alors que l'on se serait attendu à recevoir des commentaires sur ce
genre de problème.
5.9. Essai d'extrapolation des données
Voici le résultat de la cartographie permettant d'extrapoler les données à l'ensemble de la
région estrienne. En tout, il y a 46 cartes forestières du Gouvernement du Québec à l'échelle du
1 : 20 000 (annexe 7). Sur le tableau 18, on présente leur disposition l'une par rapport à l'autre.
Certaines cartes à l'ouest de la région n'étaient pas disponibles au moment d'effectuer le
travail, alors que la zone du sud-est fait partie des États-Unis.
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Tableau 18 ; Disposition des feuillets des cartes forestières utilisées
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(n.d. : non disponible, É-U : États-Unis)
Les peuplements représentés sont ceiix qui se rapprochent le plus de ceux étudiés. La bétulaie à
bouleau javme avec résineux est utilisée pour représenter la sapinière à bouleau jaune (site n°
1) ; la classe des feuillus intolérants avec sapin est utilisée pour représenter la forêt mixte de
succession (site n° 5) ; la classe des résineux à sapin et/ou épinette blanche est utilisée pour
représenter la plantation d'épinettes blanches (site n° 6) ; la sapinière à thuya (site n°
2) représente le peuplement du même nom ; la sapinière à épinette noire ou rouge est utilisée
pour représenter la sapinière à épinette rouge (site n° 3), puis la sapinière est utilisée pour
représenter la sapinière à frêne noir (site n° 4), laquelle renferme plus de 75 % de sapins.
La superficie forestière totale des cartes présentées en annexe 7 est de 6 397 km . De cette
superficie, on retrouve 452 km de sapinière (>75 % de sapins), soit 7 % du couvert forestier.
La bétulaie à bouleau jaune avec résineux et la sapinière à thuya occupent respectivement 153
et 154 km sur le territoire, soit respectivement 2,4 % du couvert forestier total. La superficie
de la sapinière à épinette noire ou rouge est de 74 km (1,2 % du total), alors que celle des
peuplements de feuillus intolérants avec sapins ainsi que des résineux à sapin et/ou épinette
'y
blanche sont respectivement de 25 et 22 km , soit seulement 0,4 et 0,3 % de la superficie
forestière totale. Sur le tableau 19, on présente les données de l'extrapolation de la productivité
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potentielle des peuplements cartographiés en tenant seulement compte des quatre principales
espèces de cette étude. Il est à noter que de nombreux facteurs, tels le type de sol et le drainage,
difïerent à l'intérieur de peuplements semblables, ce qui peut influencer la récolte des
champignons.
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Total (kg/an) 125 820 31 560 44 750 21 380 223 510 880
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6. Discussion
La discussion a été divisée en deux sections. On établit d'abord ime relation avec les travaux
antérieurs puis, on discute de la fiabilité des résultats.
6.1. Comparaison des résultats avec ceux d'autres recherches
Tout d'abord, voici la comparaison des résultats de notre étude avec ceux de deux études
québécoises récentes utilisant une méthode similaire à la nôtre : celles de Guérette (2001) et de
Miron (1995).
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D'après Guérette (2001), les espèces montrant le plus grand potentiel de récolte dans la Baie-
des-Chaleurs, en Gaspésie, sont l'armillaire ventru {Armillaria ventricosa), le bolet orangé
{Leccinum aurantiacum), le bolet comestible {Boletus edulis) et la chanterelle commune
{Çantharellus cibarius). Le rendement des peuplements étudiés était de 96,1 kg/ha pour la
plantation d'épinettes blanches, entre 17,6 et 39 kg/ha pour les plantations d'épinettes de
Norvège, 13,8 kg/ha pour la peupleraie ; 3,2 pour la bétulaie blanche avec sapin baumier puis,
2,5 kg/ha pour la peupleraie de sapin baumier.
D'après Miron (1995), les cinq espèces ayant le meillem* potentiel de récolte en Abitibi sont
l'armillaire couleur de miel {Armillaria mellea), l'armillaire pesant, ou matsutake {Tricholoma
magnivelare), le bolet orangé {Leccinum aurantiacum), le champignon tortue {Sarcodon
squamosus) et le tricholome équestre {Tricholoma equestré). Le rendement des peuplements
étudiés était de 22,8 et 0,8 kg/ha pour les deux peupleraies baumières, entre 3,9 et 9,4 kg/ha
pour les trois tremblaies, de 5,7 et 0,8 kg/ha pour les deux pinèdes grises, entre 2,4 et 5,7 kg/ha
pour les trois sapinières, puis entre 0,9 et 1,8 kg/ha pour les quatre pessières noires.
Dans notre étude, les espèces montrant le plus grand potentiel sont l'armillaire couleur de miel
{Armillaria mellea), le lactaire du thuya {Lactarius thyinos), le bolet orangé {Leccinum
aurantiacum) et le pleurote huître {Pleurotus ostreatus). Le rendement des peuplements étudiés
est de 14,1 kg/ha pour la forêt mixte de succession, 5,8 kg/ha pour la sapinière à épinette
rouge, 5,1 kg/ha pour la sapinière à bouleau jaune, 4,4 kg/ha pour la sapinière à frêne noir, 2
kg/ha pour la sapinière à thuya et 1,3 kg/ha pour la plantation d'épinettes blanches.
Les espèces à forte productivité semblent assez différentes d'ime région à l'autre, à l'exception
de Leccinum aurantiacum qui est relativement abondant dans les trois études. Il faut dire que
ces études utilisent des peuplements forestiers qui sont différents, ce qui peut expliquer cette
différence des espèces. La valeur des potentiels de récolte de Miron (1995) sont relativement
comparables à ceux de notre étude. Par contre la plantation d'épinettes blanches et les
plantations d'épinettes de Norvège de la Gaspésie (Guérette, 2001) ont un potentiel de récolte
beaucoup plus élevé que les peuplements de l'Estrie et de l'Abitibi. Il faut aussi spécifier que
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les deux auteurs comparés utilisent un nombre plus restreint d'espèces dont l'intérêt gustatif et
commercial est plus intéressant que celles de notre étude. Par contre, les poids moyens mesurés
par ces auteurs sont plus grands que ceux que . Par exemple, d'après Miron (1995), l'armillaire
commun (Armillaria ostoyaé) pèse 15 g contre 8,8 g dans cette étude. Le bolet orangé
{Leccinum aurantiacum) pèse 55 g pour ce même auteur et 97 g d'après Guérette (2001), alors
que son poids est de 29,1 g pour le présent travail. Dans l'étude de Miron (1995), cinq espèces
principales ont été retenues : ce sont l'armillaire couleur de miel {Armillaria melled),
l'armillaire pesant, ou matsutake {Tricholoma magnivelare), le bolet orangé {Leccinum
aurantiacum), le champignon tortue {Sarcodon squamosus) et le tricholome équestre
{Tricholoma equestre). Dans l'étude de Guérette (2001), huit espèces ont été ciblées : ce sont la
morille élevé {Morchella elata), l'hydne sinué {Hydnum repandum), le bolet comestible
(Boletus edulis), la chanterelle covam\xne;{Cantharellus cibarius), l'armillaire ventru
{Armillaria ventricosd), l'armillaire commun {Armillaria ostoyae), la chanterelle à flocons
{Gomphus floccosus) et le bolet orangé {Leccinum aurantiacum).
Nos résultats rejoignent ceux de Guinberteau et Courtecuisse (1997) qui avaient remarqué que
la composition des communautés fongiques est déterminée, dans l'ordre, par les peuplements
végétaux (surtout pour les espèces mycorhiziennes), la nature du sol, le pourcentage de matière
organique, le pH et les factems climatiques. Nos résultats ont montré de plus grandes
productivité et diversité avec le hêtre à grande feuille (hôte symbiotique répandu) sur le site n°
5 qu'avec le thuya (qui ne forme jamais de mycorhize) sur le site n° 2. On a aussi remarqué que
la matière organique favorisait Lactarius thyinos sur le site n° 2 et Leccinum aurantiacum sur
le site n° 5. Finalement, on a remarqué ime corrélation entre le nombre de Lactarius thyinos et
l'acidité du sol. Les facteurs influençant les commimautés fongiques semblent donc être les
mêmes que ceux relevés par Guimberteau et Courtecuisse (1997).
D'après Miron (1995), la saison productive diminue lorsqu'on se dirige vers le nord et, d'après
Villeneuve (2000), elle diminuerait, non seulement vers le nord, mais aussi en altitude et vers
l'intérieur des terres. Nous n'avons pas été en mesure d'observer ces phénomènes, car nos sites




Nos résultats ne rejoignent pas tout à fait ceux de Thoen (1976) qui avait observé ime hausse
du nombre d'espèces en même temps que la pluviosité, avec im pic 5 jours après la pluie. La
forte hausse du nombre d'espèces de la semaine 17 (27 sept, au 3 oct.) correspond avec la
grande précipitation (39 mm) du 27 septembre, alors que la hausse d'espèces de la semaine 10
(9 au 15 août) correspond à la pluie de 29 mm du 6 août. D'après de Geus (1992), l'humidité
du sol serait plus importante que les précipitations. Nos résultats montrent en effet que les
semaines où l'humidité est à son plus bas niveau, il y a très peu d'espèces. Par contre, lorsque
l'humidité remonte à la semaine 15, le nombre d'espèces ne s'accroît que durant les semaines
16 et 17. De plus, comme les précipitations sont fortement corrélées avec l'humidité des sols, il
est difficile de dissocier la part des deux. On peut tout de même approuver Houdou (2002), qui
stipule que les saisons sèches sont défavorables aux chanterelles et favorables aux bolets. En
effet, la saison 2002 a été très sèche et l'on a pas récolté de chanterelle, alors que les bolets
orangés étaient assez abondants sur les sites
6.2, Fiabilité des résultats
La plus grande lacune de cette étude est qu'elle ne s'est étendue que sur une seule saison et que
le printemps n'y est pas inclus. Il est assez évident que les résultats obtenus cette année ne sont
pas représentatifs de la réalité. Il n'a pratiquement pas plu au mois d'août et les mycologues
amatems de la région s'entendent pour dire que la saison a été désastreuse (Boudreau, 2002 ;
Provencher, 2002). Le fait que l'on n'ait pas récolté de chanterelles est presque une aberration,
car ce champignon est habituellement assez commim dans la région (Boudreau, 2002 ;
Provencher, 2002). En constatant à quel point les précipitations ont été peu abondantes et en
validant nos données avec celles de mycologues, on est en mesure d'affirmer que le potentiel
de récolte serait plus grand pendant ime saison plus normale, surtout pour les espèces
automnales. De plus, d'après Guérette (2001), ime saison pluvieuse entraîne une plus grande
productivité pour toutes les espèces et, d'après de Geus (1992), il y a une corrélation entre les
précipitations, la taille et le nombre de chanterelles. On pourrait peut-être espérer qu'avec une
saison pluvieuse, le potentiel de récolte soit plus grand pour la plupart des espèces, sauf pour




En conclusion, on peut dire que l'objectif principal de cette étude, qui était d'évaluer le
potentiel de récolte des champignons forestiers comestibles, a été atteint et ce, même si les
résultats ne sont pas très satisfaisants. La faible quantité de champignons récoltés vient plutôt
des mauvaises conditions pluviométriques de la saison ou du manque de potentiel des sites
plutôt que de déficiences dans la méthodologie. Pour ce qui est des objectifs spécifiques, ils ont
été atteints eux aussi, mais dans une certaine mesure seulement. Le rendement (en kg/ha) de
chaque espèce a été évalué mais, comme certains poids moyens ont été estimés et que la
plupart des autres ne sont pas basés sur une grande gamme de données, on ne peut pas affirmer
que les rendements soient calculés avec une grande précision statistique. Le deuxième objectif
qui concernait l'habitat et la saison de cueillette a lui aussi été atteint, car on a pu identifier les
peuplements forestiers ainsi que les dates où l'on retrouve des espèces comestibles, en plus
d'amasser des données sur l'humidité et la température des sols. Finalement, après avoir
effectué un sondage afin de connmtre l'opinion de divers intervenants en tourisme et en
foresterie (section 5.7.), ainsi qu'une revue de littérature sur l'utilisation de la mycologie dans ^
l'agrotourisme (section 3.1.2.), nous sommes en mesure d'élaborer quelques recommandations
permettant la création d'ime activité agrotouristique basée sur la récolte de champignons.
Pour des raisons évidentes, la conservation de la pérennité de la ressource doit être une priorité.
L'intégrité des sols et des couverts forestiers doit être conservée, et la récolte ne doit pas être
trop extensive. L'aversion des mycologues face à une récolte à grande échelle a bien été
expliquée à la section 3.4.2. L'autre aspect important à considérer est que les propriétaires de
boisés doivent tirer un certain revenu de la cueillette, sinon ils pourraient refixser l'accès aux
terrains et cela pourrait créer des conflits entre cueilleurs et propriétaires. On peut croire que la
ressource mycologique se renouvelle beaucoup plus vite que le bois. Il faut donc penser à long
terme si l'on veut bénéficier de revenus provenant de la récolte de champignons. À cause de la
mycophobie de la population et des quantités récoltables relativement faibles, la récolte de
champignons doit absolument être associée à une autre activité, accessible au public de
préférence. Les intervenants du milieu se sont montrés en faveur d'une pratique de ce genre
(section 5.7.). Un volet agrotouristique constituerait probablement une opportunité pour i
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éduquer la population et réduire la mycophobie. De plus, le potentiel de récolte minimal
permettant le développement d'une activité agrotouristique est certes moindre que pour une
activité basée uniquement sur la vente de champignons. Comme il n'existe que peu
d'entreprises utilisant directement les champignons dans l'agro tourisme au Québec, c'est un
marché qui reste à explorer.
Les principales faiblesses de cette étude viennent de lacunes de la part du cueilleur dans la
capacité à identifier certaines espèces ou à trouver les spécimens lorsque la végétation herbacée
est abondante. Quelques espèces comestibles auraient pu être ajoutées si l'on avait mieux
connu la biodiversité fongique du sud du Québec. Par exemple, le genre des russules {Russulà)
contient de nombreuses espèces comestibles très difficilement différentiables et possédant des
sosies non-comestibles. De plus, il est possible que certains carpophores n'aient pas été vus
parce qu'ils auraient pu être masqués par la végétation herbacée ou par les premières neiges
autonmales de la mi-octobre. Ceci n'est pas une explication au faible rendement calculé pour
cette saison, mais simplement une cause d'erreur qu'il ne faudrait pas omettre de spécifier.
Pour améliorer les résultats de cette recherche, il faudrait tout d'abord répéter le travail de
terrain pour au moins une ou deux autres saisons, afin de valider les résultats de cette année. Il
serait aussi préférable de débuter la saison de récolte au mois de mai afin d'inclure les espèces
printanières dans l'étude. Enfin, il faudrait avoir de meilleures cormaissances en taxonomie ou
des contacts avec des experts permettant d'identifier un nombre maximal d'espèces.
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Source : Photocartothèque québécoise (1998) Photographie aérienne HMQ98112-48. Ministère
des Ressources Naturelles du Québec.
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Source : Photocartothèque québécoise (1998) Photographie aérienne HMQ98128-136.
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Source : Photocartothèque québécoise (1998) Photographie aérienne HMQ98130-144.
Ministère des Ressources Naturelles du Québec.
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Espèces de champignons présentant le meilleur potentiel pour la cueillette
commerciale
Nom latin Nom commun Position
Cantharellus cibarius Chanterelle commune 1
Morchella elata Morille conique 2
Morchella esculenta Morille blonde 3
Boletus edulis et espèces voisines « Cèpes » 4
Hypomyces lactifluorum Dermatose des russules 5
Craterellus tubaeformis Craterelle en entormoir 6
Gyroporus cyanescens Bolet bleuissant 7
Hydnum repandum Hydne sinué 8
Tricholoma magnivelare Matsutake 9
Craterellus cornucopoides Corne d'abondance 10
Leccinum piceinum Bolet des épinettes 11
Boletus ornatipes Bolet à pied orné 12
Laetiporus sulphureus Polypore soufré 13
Boletus subglabripes Bolet à pied presque glabre 14
Hydnum umbilicatum Hydne ombiliqué 15
Leccinum atrostipitatum Bolet à pied noir 16
Leccinum aurantiacum Bolet orangé 17
Sarcodon squamosus Champignon tortue 18
Tylopilus chromapes Bolet à pied jaune 19
Gyroporus castaneus Bolet marron 20
Armillaria mellea Armillaire couleur de miel 21
Verpa bohemica Verpe de bohème 22
Gomphus clavatus Chanterelle violette 23
Tricholoma caligatum Tricholome guêtré 24
Stropharia rugosoannulata Strophaire à anneaux rugueux 25
Armillaria ostoyae Armillaire commun 26
Grifola frondosa Polypore en touffe 27
Rozites caperatus Pholiote ridée 28
Cathatalesma ventricosa Armillaire ventru 29
Lactarius thyinos Lactaire du thuya 30
Flamulina velutipes Collybie à pied velouté 31
Hygrophoropsis aurantiaca Fausse chanterelle orangée 32
Hericium americanum Hydne américain 33
Lactarius hygrophoroides Lactaire hygrophore 34
Macrolepiota prominens Lépiote proéminente 35
Fibrolipus abortivus Entolome avortée 36
Hypholoma sublateritium Hypholome couleur de brique 37
Tricholoma portentosum Tricholome prétentieux 38
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Nom latin Nom commun Position
Xerula furfuracea Xérule furfuracée 39
Auricularia auricula judae Oreille de Judas 40
Clitopilus prunulus Clitopile petite prune 41
Lactariu lignyotus Lactaire couleur de suie 42
Tricholoma davisdae Tricholome de Davis 43
Albatrellus confluens Polypore confluent 44
Albatrellus ovinus Polypore des brebis 45
Hygrophorus olivaceoalbus Hygrophore blanc olivâtre 46
Russula cyanoxantha Russule charbonnière 47
Russula peckii Russule de Peck 48
Tricholoma equestre Tricholome équestre 49
Volvaria bombycina Volvaire soyeuse 50
Amanita rubescens Amanite rougissante 51
Clitocybe squamulosa Clitocybe squamuleux 52
Polyporus squamosus Polypore écailleux 53
Sarcodon imbricatus Hydne imbriqué 54
Clitocybe gibba Clitocybe en entonnoir 55
Cortinarius turmalis Cortinaire équestre 56
Hygrocybe pratensis Hygrophore des prés 57
Hericium coralloides Hydne corail 58
Hygrocybe punicea Hygrophore rouge ponceau 59
Hygrophorus camarophyllus Hygrophore à lames arquées 60
Lycoperdon perlatum Vesse-de-loup perlée 61
Amanita vaginata Amanite vaginée 62
Russula heterophylla Russule à lames inégales 63
Russula virescens Russule verdoyante 64
Laccaria amethystina Laccaire améthyste 65
Russula mariae Russule de Marie 66
Amanita fulva Amanite fauve 67
Lycoperdon pyriforme Vesse-de-loup en forme de poire 68
Russula vesca Russule comestible 69
(modifié de Deslandes, 2001, p. 50-52)
Afin d'établir cette liste, Deslandesn(2001) a tout d'abord éliminer les espèces ayant des sosies
toxiques, celles dont la comestibilité est considérée comme médiocre et celles cultivées à
grande échelle. Une note a été attribuée pour chacun des critères suivant : la fréquence
(occurrence en un endroit), la sociabilité (regroupement des individus en talles), la spécificité à
l'habitat, la facilité d'identification, la durée de vie sur le terrain, la durée de conservation
après la récolte, le poids minimal des carpophores, la valeur monétaire, la cote gastronomique,
l'existence d'un marché pour l'espèce, la disponibilité d'un distributeur pour l'achat des
champignons, les habitudes de consommation et l'effort nécessaire à la transformation. Une
pondération a été appliquée à chaque critère puis, on a attribué une cote à chaque espèce de
champignon afin de dresser une liste des espèces ayant le meilleur potentiel. Cette liste a été
élaborée pour l'Outaouais à partir d'ouvrages québécois sxir les champignons macroscopiques.
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Annexe 3
Description des espèces cueillies durant la saison 2002
Voici la description des dix espèces sélectionnées. Les caractères morphologiques sont tirés de
Pomerleau (1980), alors que l'habitat et la saison de cueillette sont tirés de Fallu (2001).
Lorsque les renseignements n'étaient pas disponibles dans ces ouvrages, les autres ouvrages
consultés ont été indiqués dans le texte.
Cantharellus ciharius : Ce champignon à repUs ramifiés possède un chapeau de 2 à 12 cm de
diamètre, convexe, convexe-étalé, puis étalé et plus ou moins déprimé avec l'âge. Sa couleur
est mate, jaime d'œuf, jaune beurre ou plus pâle, rarement blanche. La marge est incurvée,
puis droite et étalée, plus ou moins crénelée, lobée ou ondulée. Les lamelles sont décurrentes,
subespacées ou serrées, étroites, ramifiées, jaune vif ou jaune orangé. Le pied est de 3 à 8 cm
de longueur par 0,5 à 1,5 cm de largeur, plein, ferme, glabre, de la même couleur que le
chapeau ou un peu plus pâle, égal ou aminci vers la base. Cette espèce peut être cueillie durant
l'été et le début de l'automne, surtout en août et septembre. Elles friictifie dans tous les types
de forêts, principalement celles de conifères.
Boletus edulis : Ce champignon à tubes possède un chapeau de 6 à 25 cm de diamètre,
convexe, convexe-étalé, puis étalé, ferme au début, puis mou, humide ou un peu visqueux,
lisse, parfois inégal. Il est de couleur brun rougeâtre, brun cuir, ou divers bruns en étant plus
pâle sur la bordure. La marge est incurvée, droite, puis retroussée. Les tubes sont adnés ou
presque libres, facilement séparables de la chair, aux pores fins, blancs, puis jaunâtres et enfin
verdâtres. Le pied est de 10 à 18 cm de longueur par 2 à 6 cm de largeur, robuste, élargi vers la
base au début, puis devenant cylindrique, plein, ferme et orné de réticulations vers le haut.
Cette espèce peut être cueillie l'été et l'automne, siutout de juin à septembre. Elle fhictifie dans
tous les types de forêts, principalement celles de conifères.
Hvpomvces lactiiluorum : Cette espèce est un parasite des russules qu'elles recouvrent en
entier d'une croûte rigide et rugueuse, de couleur orangé vif, puis rouge pornpré, parfois plus
sombre. Les asques sont très longs et cylindriques. Cette espèce peut être cueillie sur des
russules dans des bois clairs et à l'orée (Pomerleau, 1980).
Craterellus tuhaeformis : Ce champignon à replis ramifiés possède un chapeau de 2 à 6 cm de
diamètre, convexe, étalé, rapidement déprimé en entonnoir, humide, inégal, parfois glabre. Il
est de couleur brun jaunâtre foncé, brun sombre ou ocre sale. La marge est incurvée, puis
relevée, crénelée ou lobée. Les lamelles sont décurrentes, étroites, assez espacées, ramifiées et
interveinées, grises jaunâtres à brunâtres, ocrés et fauves à la fin. Le pied est de 3 à 7 cm de
longueur par 0,3 à 1 cm de largeur, égal ou aminci vers la base, creux, glabre, ocre orangé ou
jaune sale, blanchâtre vers la base. Cette espèce peut être cueillie l'été et l'automne dans des
forêts de résineux ou plus rarement de feuillus sur des sols très humides ou argilo-silicieux.
GvroDorus cvanescens : Ce champignon à tubes possède un chapeau de 4 à 12 cm de diamètre,
convexe, parfois aplani au centre ou un peu déprimé. Il est de couleur paille, jaunâtre ou gris
jaunâtre, bleuissant au froissement ou avec l'âge. La chair devient immédiatement bleue à la
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cassure. Les tubes sont déprimés autoiu- du pied, assez courts, ronds, blancs ou ivoires,
instantanément bleus au froissement. Le pied est de 4 à 10 cm de longueur par 1 à 2,5 cm de
largeur, massif, généralement renflé vers le centre, rétréci vers le haut ou vers la base,
blanchâtre ou pâle, devenant bleu à la cassxire ou au froissement. Cette espèce peut être cueillie
l'été et l'automne dans les forêts de feuillus et dans les forêts mixtes.
Hvdnum revandum : Ce champignon à aiguillons possède un chapeau de 2 à 12 cm de
diamètre, convexe, bosselé, plat ou déprimé, sec, lisse, glabre ou feutré. Il est de couleur
chamois orangé ou blanchâtre. La marge est enroulée au début, irrégulière, lobée ou ondulée,
étalée à la fin. Les aiguillons sont décurrents, serrés, de longueurs inégales, fragiles, longs ou
comprimés, parfois doubles, de couleur crème ou blanchâtre. Le pied est de 3 à 8 cm de long
par 1 à 2,5 cm de largeur, central ou excentrique, ferme, plein, lisse, sec, égal ou épaissi, vers
le bas, de couleur chamois ou blanchâtre. Cette espèce peut être cueillie l'été et l'automne dans
les forêts de feuillus, mixtes ou de conifères.
Tricholoma mamivelare : Ce champignon à lamelles possède un chapeau de 1 à 20 cm de
diamètre, convexe, étalé, parfois un peu mamelonné, visqueux au début, muni de fibrilles,
souvent nu et glabre. Il est de couleur blanc ou jaunâtre, ou à fibrille jaunâtre. La marge est
enroulée, étalée ou relevée, puis débordante. Les lamelles sont adnées-émarginées, serrées,
larges, blanchâtres, se teintant de rosâtre ou de brunâtre au froissement. Le pied est de 6 à 12
cm de longueur par 2 à 4 cm de largeur, robuste, égal, parfois aminci en pointe à la base, plein,
guêtré d'un voile blanchâtre, blanc, puis brunâtre. Il est muni d'un anneau membraneux. Cette
espèce, plutôt rare dans le sud du Québec, peut être cueillie en automne dans les bois de
conifères et mixtes.
Craterellus comucovoides ; Le carpophore de ce champignon à replis ramifiés est de 2 à 8 cm
de diamètre par 3 à 14 cm de hauteur, tubulexix, puis en forme d'entonnoir ou de trompette,
profond, entier, ondulé, incurvé et évasé à la marge au début, puis dressé et plus ou moins
incisé ou effiloché. Il est de couleur noirâtre, puis brun grisâtre avec l'âge. La chair est assez
friable. Les lamelles sont plus ou moins ridées et tapissent la majeure parie de la surface
exteme. Elles sont de couleur bistre foncé ou cendrée, puis grisâtre et brun rosâtre à la fin. Le
pied est très court et peu distinct, creux, évasé vers le haut, et parfois courbe. Cette espèce peut
être cueillie l'été dans les forêts de feuillus sur des sols humides, plus souvent sous les charmes
et les hêtres, et plus rarement dans les forêts mixtes.
Leccinum viceinum : Ce champignon à tubes possède un chapeau de 5 à 15 cm de diamètre,
convexe puis étalé. Il est de couleur orange brunâtre, rouge brique ou brun rougeâtre,
brunissant avec l'âge. La cuticule peut légèrement se prolonger au-delà de la marge du
chapeau. Les tubes sont blanchâtres, brunissant à maturité, adnés puis échancrés, aux pores
petits et ronds, de même couleur que les tubes ou gris, brunissant au froissement. Le pied est de
7 à 15 cm de longueur par 1,5 à 3 cm de largeur, égal, blanchâtre, omé de minuscules écailles
blanches ou brunes au début, devenant noires avec l'âge (Lamoureux et al., 2001). Cette
espèce peut être cueillie sous les épinettes, mais aussi sous les pins, de la mi-juin aux gelées
d'octobre (Lamoureux et al., 2001).
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Boletus ornatives : Ce champignon à tubes possède un chapeau de 4 à 16 cm de diamètre,
convexe, convexe-étalé, finement velouté ou tomenteux. Il est de couleur jaune moutarde,
jaune ocre, fauvâtre vineux ou parfois gris olivâtre. La marge est souvent un peu débordante.
Les tubes sont adnés-subdécurrents, assez courts ou moyens, aux pores assez fins, ronds, jaune
orange, jaune citron, devenant brun orangé au froissement. Le pied est de 8 à 15 cm de
longueur par 1 à 3 cm de largeur, égal ou ventru, plein, fortement réticulé-lacéré jusqu'à la
base, de couleur jaune d'or ou jaune olivâtre, brun jaunâtre à la fin ou au froissement. Cette
espèce peut être cueillie dans les bois de feuillus en été (Pomerleau, 1980).
Voici la description des 19 espèces ajoutées. Les caractères morphologiques sont tirés de
Pomerleau (1980), alors que l'habitat et la saison de cueillette sont tirés de Fallu (2001).
Lorsque les renseignements n'étaient pas disponible dans ces ouvrages, les autres ouvrages
consultés ont été indiqués dans le texte.
Asaricus svlvaticus : Ce champignon à lamelles possède un chapeau de 5 à 11 cm de diamètre,
muni de fibrilles et de squamules, de couleur brun clair sur fond pâle, convexe, puis étalé avec
l'âge. La marge est débordante ou apendiculée, alors que la chair est peu épaisse, de couleur
blanche, puis rougissante à la cassure. Les lamelles sont libres, serrées, étroites, roses, puis
brun chocolat avec l'âge. Le pied est de 6 à 10 cm de longueur par 1 à 1,5 cm de largeur. Il est
égal et élancé, élargi et bulbeux à la base, creux, de couleur blanchâtre, puis brunâtre avec
l'âge. Il est aussi muni d'un anneau blanc devenant brunâtre. Cette espèce peut être cueillie
l'été et l'automne dans les forêts mixtes ou de conifères (Pomerleau, 1980).
Armillaria ostovae : Ce champignon à lamelles possède im chapeau de 4 à 15 cm de diamètre,
de couleur jaune brunâtre ou miel brunâtre, rond, conique, convexe, puis étalé-mamelonné et
enfin aplati ou déprimé avec l'âge. Il peut être muni d'écaillés brunes ou noirâtres plus
nombreuses au centre, alors que sa marge est incurvée, puis relevée et striée. Les lamelles sont
adnées ou un peu décurrentes, distantes, inégales, étroites, de couleur blanchâtre et tachée de
brun. Le pied est de 5 à 15 cm de longueur par 0,5 à 2,5 cm de largeur, égal ou bulbeux, farci,
puis creux avec l'âge, de couleur jaunâtre au sommet et brun à la base. Il pousse surtout en
groupes denses sur le bois mort ou vivant, durant la fin de l'été et l'automne.
Boletus subslabrives : Ce champignon à pores possède un chapeau de 4 à 10 cm de diamètre,
glabre, sec, lisse, convexe, convexe-étalé ou campanulé. Il est de couleur brun rougeâtre,
marron ou jaune ocré, alors que sa marge est entière, incurvée et droite. Les tubes sont
déprimés autour du pied, assez longs, et leurs pores sont ronds, petits et de couleur jaime. Le
pied est de 5 à 10 cm de longueur par 1 à 2 cm de largeur, égal ou ventru, plein, sec, muni de
squamules, de couleur jaune vif et teinté de rouge à la base. Cette espèce peut parfois être
cueilhe en groupes dans les forêts de feuillus et mixtes durant l'été et l'automne (Pomerleau,
1980)
Boletus suhvelutives : Ce champignon à pores possède un chapeau de 6 à 13 cm de diamètre,
sec, finement velouté ou presque glabre. Il est de couleur rougeâtre tandis que la chair est de
couleur jaune et bleuissante à la coupe ou au toucher. Les tubes sont déprimés et longs, alors
que leurs pores sont rouges et bleuissant eux aussi. Le pied est de 3 à 6 cm de longueur par 1 à
2 cm de largeur, égal, plein, réticulé, de couleur brun rougeâtre et muni de poils rouges à sa
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base. Sa chair est aussi jaune et blemssante au froissement. Cette espèce peut être cueillie dans
les bois de feuillus en été (Pomerleau, 1980) ^
Calciporus piperatus : Ce champignon à pores possède un chapeau de 1,5 à 3 cm de diamètre,
glabre, mat, convexe, puis étalé avec l'âge, de couleur brun cannelle ou cuivré. La marge est
incurvée, puis relevée, alors que la chair est de couleur jaunâtre et rougeâtre avec l'âge. Les
tubes sont courts, adnés, décurrents ou im peu déprimés, tandis que leurs pores sont anguleux,
fins, de couleur brun cannelle, puis rouge brique avec l'âge. Le pied est de 4 à 10 cm de
longueur par 0,4 à 1 cm de largeur, égal, plein, glabre, de couleur cannelle rougeâtre ou rosâtre,
et terminé par des filaments rouges. Cette espèce peut être cueillie durant l'été et l'automne
dans les forêts de feuillus et mixte sous les bouleaux, mais aussi sous les conifères (Pomerleau,
1980).
Cantharellus lutescens : Ce champignon à replis ramifiés possède un chapeau de 1 à 4 cm de
diamètre, convexe, étalé, puis déprimé avec l'âge, parfois perforé au centre, glabre, puis
rugueux avec l'âge. Il est de couleur jaime orangé vif, puis terne et grisonnant. Les plis
lamelliformes sont décurrents, étroits, fourchus vers la marge et de couleur ocré saumon ou
jaimâtre vineux. Le pied est de 3 à 6 cm de longueur par 0,4 à 1 cm de largeur, central ou
excentrique, égal ou élargi vers la base, creux, glabre, de couleur semblable à celle du chapeau.
Cette espèce peut être cueillie en été dans les chênaies ou les érablières (Pomerleau, 1980).
Coprinus atramentarius : Ce champignon à lamelles possède im chapeau de 3 à 6 cm de
diamètre et de hauteur, de forme ovoïde, puis campanulé avec l'âge, soyeux ou fibreux,
couvert de petites écailles, surtout au centre. La marge est sillonnée, plus ou moins ondulée ou â
irréguhère, droite, puis retroussée avec l'âge. La chair est mince et de couleur blanchâtre, puis ^
grise et noire avec l'âge. Les lamelles, sont libres, très serrées, ventrues, larges, de couleur
blanche, puis grisâtre et enfin noire et déliquescentes avec l'âge. Le pied est de 8 à 16 cm de
longueur par 1 à 2 cm de largeur, égal ou aminci vers le haut. Il est blanc et lisse en haut et
brun grisâtre et plus écailleux vers le bas. Cette espèce peut être cueillie l'été et l'automne sur
les sols riches et découverts, mais aussi sur le bois pourri enfoui.
Coprinus micaceus : Ce champignon à lamelles possède un chapeau de forme ovoïde,
campanulé, puis étalé avec l'âge, sillonné et fendu presque jusqu'au centre. Il est de couleur
jaunâtre, fauve ou ocré, couvert au début d'un voile farineux brunâtre ou blanchâtre qui se
rompt en particules brillantes comme du mica. La marge est égale ou ondulée, puis noire et
déliquescente avec l'âge. La chair est blanche, puis elle aussi noire et déliquescente. Les
lamelles sont libres ou un peu adnées, serrées, étroites, de couleur blanches, puis brunes, et
enfin noires et déliquescente avec l'âge. Le pied est de 5 à 7 cm de longueur par 0,3 à 0,7 cm
de largeur, égal ou aminci vers le haut, cartilagineux, creux, lisse ou soyeux, de couleur blanc
ou blanchâtre. Cette espèce peut être cueillie l'été et l'automne près des souches ou des racines
enfouies, dans les champs, les jardins, les parcs, mais aussi en forêt. Elle peut fiuctifier en
touffes serrées et peut même former un tapis étendu (Pomerleau, 1980).
Gomphus clavatus : Ce champignon à replis ramifiés possède un carpophore de 4 à 10 cm de
hauteur par 1 à 3 cm de diamètre, en forme de cône renversé plus ou moins creusé au sommet.
La surface supérieure est glabre, sèche, de couleur pourpre, puis brun vineux avec l'âge. La ^
chair est blanchâtre ou ocré pâle tandis que la surface extérieure est ridée-réticulée, à veinules
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décurrentes, de couleur vineuse ou pourprée, devenant plutôt noisette avec l'âge. Cette espèce
peut être cueillie durant l'été et l'automne dans les forêts mixtes ou de conifères, ordinairement
en touffes très denses (Pomerleau, 1980)
Gomvhus fîoccussus : Ce champignon à replis ramifiés possède un carpophore de 5 à 15 cm de
diamètre par 8 à 20 cm de hauteur, cylindrique, puis à marge étalée et évasée, et enfin en forme
de grand entonnoir avec l'âge. Il est couvert à l'intérieur de grosses écailles floconneuses, de
couleur rougeâtre ou orangé sur fond pâle. La surface extérieure (hyménium) est décurrente
jusqu'au pied, veinée, plissée, de couleur jaunâtre, beige pâle ou ocré. Le pied est très court,
peu distant de l'entonnoir, de 0,5 à 2 cm de largeur, de couleur blanchâtre, plein, puis creux
avec l'âge. Cette espèce peut être cueillie durant la fin de l'été et l'automne dans les forêts de
conifères et mixte (Pomerleau, 1980)
Lactarius deterrimus : Cette espèce est le Lactarius deliciosus décrit par Pomerleau (1980) et
Fallu (2001). D'après Boudreau (2002), L. deliciosus ne serait pas présent dans la région et il
est confondu avec L. deterrimus. Ce champignon à lamelles possède un chapeau de 4 à 12 cm
de diamètre, convexe, étalé, déprimé, glabre, xm peu visqueux, de couleur orangé devenant
verdâtre avec l'âge. La marge est enroulée, droite ou relevée. La chair est granuleuse, et de
couleur orangé et verdâtre avec l'âge. Le lait produit à la cassure est orangé et les lamelles sont
fourchues, serrées, de couleur orangé puis verdâtre avec l'âge. Le pied est de 3 à 6 cm de
longueiu- par 1 à 2 cm de diamètre, égal ou aminci vers la base, creux, im peu visqueux, de
couleur identique au chapeau, mais marqué de fossettes plus foncées. Cette espèce peut être
cueillie durant la fin de l'été et l'automne dans les forêts de conifères, surtout sous les pins.
Lactarius thvinos : Ce champignon à lamelles est pratiquement identique à L. deterrimus,
excepté qu'il ne prend pas de teinte verdâtre avec l'âge.
Leccinum aurantiacum : Ce champignon à pores possède im chapeau de 5 à 15 cm de diamètre,
hémisphérique, puis convexe et enfin étalé avec l'âge. Il est de couleur brun rouge ou roux
orangé, alors que sa marge est membraneuse et débordante. Les tubes sont déprimés autour du
pied, presque libres et assez longs, tandis que leurs pores sont fins, de couleur blanchâtre ou
crème, puis devenant brunâtre au froissement. Le pied est de 8 à 17 cm de longueur par 1 à 3
cm de largeur, égal ou aminci vers le haut, muni de rugosités blanches devenant brune rouille.
Cette espèce peut être cueillie durant l'été et l'automne, principalement sur des sol humides et
argileux. Il vit habituellement près d'arbres caduques tels le peuplier faux-tremble et le
bouleau, mais aussi sous certaines espèces de conifères.
Leoista nuda : Ce champignon à lamelles possède un chapeau de 5 à 12 cm de diamètre,
convexe, étalé, parfois mamelonné ou déprimé, lisse, glabre et possédant une marge enroulée,
puis incurvée avec l'âge. Il est de couleur violet ou gris brunâtre teinté de violacé, pouvant
devenir brunâtre et même blanchâtre avec l'âge. Les lamelles sont adnées, échancrées,
sinueuses, serrées, et étroites. Elles sont détachables, de couleur violettes, puis prennent des
tons de brun ou de gris avec l'âge. Le pied est 3 à 7 cm de longueur par 1 à 2 cm de largeur,
égal ou bulbeux à la base, court, plein, muni de fibrilles, de couleur bleu ou violet devenant
plus pâle avec l'âge. Cette espèce peut être cueillie durant l'été et l'automne dans les forêts de
feuillus ou de conifères, ainsi que dans les jardins et les pâturages.
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Pleurotus ostreatus : Ce champignon à lamelles possède un chapeau de 2 à 20 cm de diamètre,
de forme orbiculaire, semi-orhiculaire ou en éventail, convexe, étalé, ou un peu déprimé à |
l'arrière. Il est de couleur blanc, blanchâtre, gris brun, gris olivâtre, brun noirâtre ou brun
violacé. La marge est enroulée, puis droite et relevée avec l'âge, alors que la chair est assez
épaisse. Les lamelles sont décurrentes le long du pied, bifurquées ou anastomosées à l'arrière,
assez serrées et assez larges. Le pied est 1 à 3 cm de longueur par 1 à 2,5 cm de largeur,
excentrique, latéral ou presque nul, plein, ferme, glabre, lisse ou réticulé vers le haut puis, de
couleur Wanc ou blanchâtre. Cette espèce peut être cueillie durant l'été et l'automne jusqu'au
mois de novembre, sur les troncs de feuillus, vivants ou morts, mais surtout sur le hêtre.
Pleurotus porrisens : Ce champignon à lamelles possède un chapeau de 2 à 5 cm par 4 à 7 cm
de diamètre, en forme de langue ou d'éventail, convexe, étalé ou aplani. Il est de couleur blanc
de lait et la marge est lobée ou ondulée. Les lamelles sont rayonnantes, étroites, serrées,
fourchues ou anastomosées, de couleur blanche, puis jaunâtre avec l'âge. Le pied est nul ou
réduit à un tubercule. Cette espèce peut être cueillie l'été et l'automne sur le bois des conifères
en décomposition.
Pluteus cervinus : Ce champignon à lamelles possède un chapeau de 5 à 12 cm de diamètre,
campanulé, convexe, avec ou sans mamelon, puis étalé. Sa marge est entière et sillonnée, et il
possède une cuticule séparable, brillante, visqueuse par temps humide, un peu écailleuse au
centre, et de couleur variant de blanchâtre à brun foncé. Les lamelles sont serrées, larges,
ventrues, de couleur blanche, puis rapidement rosée, et enfin brun rosâtre à la fin. Le pied est
de 5 à 15 cm de longueur par 0,6 à 1,8 cm de largeur, égal ou peu aminci vers le haut, plein,
glabre ou muni de fibrilles, de couleur blanc ou brunâtre. Cette espèce peut être cueillie durant â
l'été et l'automne sur les souches, les troncs pourris ou le bois enfoui dans le sol, en forêt "
feuillue, mixte ou de conifères, mais aussi hors de la forêt (Pomerleau, 1980).
Suillus pictus : Ce champignon à pores possède un chapeau de 3 à 12 cm de diamètre, conique,
convexe, puis étalé-mamelonné et parfois déprimé, sec, floconneux, muni de squamules ou
d'écaillés. Il est de couleur rouge au début, puis rosé et devenant ocré ou grisâtre avec l'âge,
alors que sa marge est incurvée, puis relevée. La chair est assez épaisse, de couleur jaune
devenant gris roussâtre à la cassure. Les tubes sont adnés ou décmrents, assez courts,
difficilement séparables de la chair, tandis que leurs pores sont assez grands, anguleux,
composés, souvent rayonnants, de couleur jaune vif, puis devenant ocré ou brunâtre au
froissement. Le pied est de 4 à 12 cm de longueur par 0,8 à 2,5 cm de largeur, égal ou élargi
vers la base, plein et gainé d'une couche laineuse. Il est de couleur rouge, rose, ou jaune
grisâtre vers la base. Cette espèce peut être cueillie durant l'été et l'automne dans les pinèdes
ou sous le pin blanc dans les forêts mixtes (Pomerleau, 1980).
Tricholomovsis nlatvphvlla : Ce champignon à lamelles possède un chapeau de 5 à 12 cm de
diamètre, pouvant même atteindre 20 ou 25 cm. Il est convexe, plat ou im peu déprimé, parfois
un peu mameloimé. Il est vergeté de fibrilles rayonnantes et de couleur noirâtre, brun clair ou
gris-brun. La marge est inclinée ou un peu enroulée, parfois lobée ou fendue avec l'âge, alors
que la chair est mince et de couleur blanche. Les lamelles sont adnées ou émarginées, inégales,
espacées, très larges, de couleur blanche ou crème, mais parfois lissées de brun à l'arrière. Le
pied est de 6 à 15 cm de longueur par 1 à 4 cm de largeur, égal ou élargi à la base, fibreux, ^
farci, puis creux avec l'âge, muni stries ou de fibrilles, de couleur blanchâtre ou grisâtre pâle.
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Cette espèce peut être cueillie du printemps à l'automne sur des souches et des troncs pourris
de feuillus et de conifères (Pomerleau, 1980).
Xerula furfuracea : Ce champignon à lamelles possède un chapeau de 3 à 10 cm de diamètre,
convexe, puis étalé, mamelonné, sec et très finement velouté, devenant rapidement glabre et im
peu visqueux, de couleur brun foncé, puis beige avec l'âge. La chair est mince et blanche, alors
que les lamelles sont adnées, espacées, de couleur blanche et parfois brune à l'arête. Le pied est
de 8 à 20 cm de longueur par 0,3 à 1 cm de largeur, égal ou peu renflé vers la base, rigide, sec,
muni d'une cuticule se rompant en petites écailles brunes sur fond pâle, et terminé par une
« racine » s'enfonçant profondément dans le sol ou le bois pourri (Lamoureux et Sicard, 2001).
Cette espèce peu être cueillie sur les souches ou le bois enfoui d'arbre feuillu, surtout le hêtre
(Lamoureux et Sicard, 2001).
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Annexe*4
Lexique des caracténstîques^es champignons
Chapeau









libres décurrentes adnées entières interveinees
Pied
ramifiées échancrées
latéral excentrique ventru égal bulbeux radicant
Pied muni de
sinué torse
réticules fibrilles écailles volve cortine anneau anneau anneau
fixe mobile double




Sondage d'opinion sur le potentiel agrotouristique de la cueillette de
champignons comestibles en milieu forestier
Pour les fins de ce questionnaire, on suppose que la ressource de champignons forestiers
comestibles est suffisamment abondante pour supporter une récolte agrotouristique, tout en
assurant un développement durable et le maintien de la pérennité de la ressource.
Oui Non Sans opinion
1- En considérant la cueillette de champignons forestiers
comestibles comme une activité saisonnière automnale, elle
pourrait potentiellement être utilisée en complément d'autres
activités agrotouristiques. Dans ce contexte, croyez-vous que
la cueillette des champignons forestiers comestibles puissent
être associée à d'autres activités agroalimentaires ou touristiques
a) en Estrie
b) au Québec
Pouvez-vous justifier votre opinion ?
2- Comme la plus grande partie de la saison agrotouristique se
termine à la fin de l'été avec les récoltes, notamment du maïs et
des jframboises, croyez-vous que l'abondance automnale des
champignons forestiers comestibles pourrait permettre d'allonger
la saison agrotouristique a) en Estrie
b) au Québec
Pouvez-vous justifier votre opinion ?
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Oui Non Sans opinion ^
3- Depuis quelques années, on observe, chez divers intervenants en
foresterie, un engouement envers la diversification des ressources
forestières et leur exploitation d'ime façon durable. Croyez-vous
que la cueillette des champignons forestiers comestibles pourrait
contribuer à la diversification de l'économie liée à la foresterie ou
au tourisme a) en Estrie
b) au Québec
Pouvez-vous justifier votre opinion ?
4- Le nombre de ressources récoltables ou cultivables en forêt ne
cesse de s'accroître grâce à des découvertes scientifiques qui
permettent certaines cultures et l'utilisation de nouvelles ressources,
ou tout simplement parce que l'on s'ouvre à l'exploitation de ^
ressources dont on connaissait déjà l'existence. Considérant ce fait,
croyez-vous que le potentiel multiressource (incluant les champignons
forestiers) puisse avoir une valeur supérieure à la valeur marchande du
bois dans un boisé ?
Nommez les ressources auxquelles vous pensez.
5- Connaissez-vous des organismes ou entreprises, hormis les cercles





Poids sec et humidité relative des espèces récoltées en 2002
Dans cette annexe, on présente l'humidité relative de chacune des espèces récoltées en 2002 en
Estrie. Ces données pourront servir à connaître le potentiel de récolte en biomasse sèche, afin
de le comparer avec d'autres résultats semblables. Comme on a interprété les données avec des
mesures de poids frais, on ne s'est pas servi des poids secs pour la comparaison et
l'interprétation. Les points d'interrogation correspondent aux espèces dont le poids moyen a
été estimé.
Espèce Poids moyen (g) Humidité (%) Nombre de carpophores utilisés
pour établir la moyenne
Agaric sylvaticus 10 ? 1
Armillaria mellea 8,8 91 139
Boletus edulis 38,2 89 5
Boletus erythropus 16,3 85 5
Boletus subglabripes 26,2 87 8
Boletus subvelutipes 27,5 87 58
Cantharellus minor 0,82 79 37
Calciporus piperatus 6,7 93 14
Gomphus clavatus 2,8 82 33




Lactarius deterrimus 12,6 77 14
Lactarius thyinos 10,3 88 48
Leccinum aurantiacum 29,1 89 36
Lepista nuda 14,2 91 3
Pleurotus ostreatus 9,4 90 49
Pleurotus porhgens 1,4 85 172
Pluteus cervinus 10 ? 6




Xerula furfuracea 10 ? 5
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Annexe 7
Répartition des peuplements étudiés en Estrie
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